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EM, люблю, готовлю! 


Здравствуйте! 


Эта книга целиком и полностью посвящена плову — 
блюду, о котором я много писал и раньше. Но все напи- 
санное до этого было юношескими песенками о любви, 
выражением положительных эмоций и восторгов. 
А я чувствовал, что имею дело с настолько великим 
явлением, что оно заслуживает детального описания 
и всестороннего исследования. 

Судите сами — плов готовят везде, где человечество 
знакомо с рисом, и вокруг каждого сорта риса сложи- 
лось несколько видов плова или его разновидностей. 

Мало того, что количество сортов риса я так и не смог 
сосчитать, так плов готовят еще и сдругими крупами! 

В приготовлении плова применяются все известные 
способы нагревания продуктов: здесь и жарят, и варят, 
и тушат, и парят, и запекают, — только на шампурах 
плов не готовят, а так... да нет такого устройства для на- 
грева продуктов, чтобы в нем нельзя было приготовить 
плов, — начиная от микроволновки и заканчивая рус- 
ской печью — плов можно приготовить всегда и везде, 
где есть хоть какие-то продукты и источник тепла. При 
этом самый главный, самый важный для плова ис- 
точник тепла — человеческое сердце. Ведь плов невоз- 
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можно готовить только в одном случае — если никого 
не любишь. 

А еще плов — блюдо таинственное, сакральное. Оно 
таит в себе множество неожиданностей, сюрпризов. 
Оно дарит находки и озарения, оно учит каждого, кто 
неленится готовить плов хотя бы иногда. Поверьте мне, 
сколько лет человек готовит плов, столько и учится, 
и при этом новое не заканчивается, потому что плов — 
многослоен, многомерен и бесконечен в каждом своем 
измерении. Плов — это вселенная, в которой не насы- 
тится око зрением, ум — знанием, душа — щедростью, 
а рецепторы — новыми вкусами. 

И самое главное — отношение к плову. Плов — блюдо 
радости, его готовят если не для праздника, то непре- 
менно с праздничным настроением. Люди охотно де- 
лятся пловом, приглашают в гости, когда готовят плов, 
угощают пловом соседей, дарят плов друзьям и благо- 
дарят пловом. 

А я хотел бы поблагодарить плов за все то удовольст- 
BHe, что это блюдо доставило мне за полсотни лет, 
на протяжении которых я ем плов, люблю плов и го- 
ТОВЛЮ ПЛОВ. 


Пловология 


Наверное, среди начинающих любителей кулинарной 
литературы найдутся недоуменно пожимающие пле- 
чами: «Целая книга — о плове? Об одном-единственном 
блюде из риса с мясом? Зачем? В средней кулинарной 
книге рецепты сотен блюд, а тут — такой толстый том 
об одном-единственном...» 

Вроде бы логично и основательно, но на самом деле 
целиком и полностью неверно. Даже про рис с MACOM — 
и то, и другое в плове элемент привычный, но вовсе 
не обязательный. И насчет единственного рецепта 
даже не очень смешно -- только сушественно различ- 
ных рецептов традиционного плова известны мини- 
мум сотни, если не тысячи. А в книге рассказывается 
еше и об огромном количестве блюд самых разных на- 
родов многих стран и континентов, родственных плову 
по главным кулинарным идеям и популярных на всех 
географических широтах -- от Латинской Америки 
до Дальнего Востока, у креолов, азербайджанцев, ис- 
панцев, индусов и бухарских евреев. Это книга о галак- 
тике плова, месте плова в мире и важности этого места, 
и рецептов в ней вовсе не один, а достаточно большое 
количество, и все они разные, но все это именно плов 
и его многочисленная родня. Узбекская пословица гла- 
сит: «Когда человек богат, он ест плов, когда беден — он 
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ест только плов». Значит ли это, что небогатые люди Boc- 
тока питаются одним-единственным блюдом? Отнюдь 
нет — голь на выдумку хитра, и о многих этих выдум- 
ках рассказывается здесь. 

Едва родившись, гениальная кулинарная идея плова 
столкнулась с массой вариантов основных продуктов, 
сотнями сортов риса, моркови, лука, разновидностей 
мяса, почти неисчерпаемым на Востоке набором пря- 
ностей — как все это включать в состав, что выбирать, 
как использовать? В книге есть не только рекоменда- 
ции по этим сложным вопросам, но и их обоснования, 
основанные на экспериментах, и поэтому особенно убе- 
дительные. Почитав их описания, вы хорошо поймете, 
что происходит с продуктами при различных стадиях 
приготовления плова, а, значит, и приобретете знания, 
как этим процессом управлять. В книге подробно опи- 
саны не только нюансы самого приготовления много- 
численных пловов, но и важные вспомогательные 
операции — и как выбирать рис, и как резать морковь, 
и как поддерживать огонь, и с чем сервировать плов, 
какие к нему подавать закуски и напитки... В общем, 
все, что важно для того, чтобы плов стал праздничным 
блюдом на вашем столе, а чем-то другим настоящий 
плов и быть не может! 
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Удивительно — кто ни возьмется готовить плов, у всех 
он получается. Даже если плов выходит не слишком 
красивым, автор все равно говорит: 

— А что? Мне нравится! Мои гости съели, урча. 

Но при этом, даже у признанных мастеров своего 
дела, плов всегда получается чуть-чуть разным, никогда 
не повторяясь. В чем здесь дело? 

А дело в том, что плов это уравнение со многими не- 
известными. 

— Как жарить мясо — крупными кусками или мел- 
кими? 

— До лука или после лука? 

— Как сделать плов красным? 

— Сколько воды наливать поверх риса? 

И это только часть вопросов, которые возникают 
уже в процессе приготовления. Помимо вопросов оче- 
видных, во время работы над этой книгой я задал себе 
вопросы, которые, кажется, еще никто не задавал. Для 
того чтобы получить ответы, я провел кулинарные 
опыты. 

Результаты опытов я разместил на особых, черных 
страницах этой книги. Иногда опыты давали однознач- 
ный ответ -- надо делать именно так, и никак иначе. 
Иногда находилось несколько ответов сразу и каждый, 
по своему, правильный. Я думаю, что и такие данные по- 
лезны — по крайней мере, теперь становится понятно, 
что к чему приводит и почему иногда получается один 
результат, а иногда другой. 


Рекомендации от автора 


Одним словом, я разобрал плов по запчастям, по де- 
талям и каждую деталь пристально исследовал. Комби- 
нируя эти детали в различных вариациях, можно соз- 
дать бесчисленное количество разнообразных пловов. 
Поэтому на черных страницах размещено самое важ- 
ное — теория. 

Но теория без практики — мертва! Поэтому на белых 
страницах размещены... ну, нет, это даже и не рецепты, 
это — практические упражнения, которые выполнить 
необходимо, если вы приобрели эту книгу не ради кра- 
соты. Некоторые читатели могут сказать: 

— Я и так умею готовить плов, поэтому простые ре- 
цепты в начале книги мне не понадобятся! 

Понадобятся, уважаемые знатоки! Они мне самому 
понадобились, чтобы разобраться в более сложных ве- 
шах, о которых говорится в конце книги. 

Да, книга разбита на три главы. В первой расска- 
зывается об очень важных технологических опера- 
циях и простых, базовых рецептах. Во второй — пре- 
имущественно народные, ставшие классикой рецепты, 
но присутствуют и мои, авторские. И опять мы продол- 
жаем говорить о технологии, о теории. Даже в третьей 
главе нашлось, что рассказать на черных страницах, 
а рецепты там уж совсем для профессионалов. Хотите 
испытать свои силы — попробуйте начать практи- 
ческое использование этой книги задом наперед. Когда 
потерпите фиаско, приходите в первую главу, садитесь 
за парту и учитесь кулинарной грамоте. 


Да, многие рецепты в этой книге изложены особым 
образом, с использованием новой кулинарной грамоты. 
На самом верху проходит строка с пиктограммами про- 
дуктов — чтобы было понятно, какой продукт и когда 
вступает в игру. Затем идет серая полоса, на которой схе- 
матически изображен казан, форма и сила пламени под 
ним, градусник, отображающий температуру самого ка- 
зана или другой утвари, где готовят плов, и время теку- 
щей операции. Ниже расположена линия для «СМС-ок»: 
там очень ясные, короткие указания, что надо делать. 
Под СМС-ками — фотографии поэтапных шагов. И, на- 
конец, в самом низу, развернутый, подробный текст 
с пояснениями, мыслями, а иногда и просто болтовней. 
Какие-то особые мысли вынесены на серые плашки. 

Иногда я повторяюсь: только что об этом рассказы- 
вал на черных страницах и тут же в рецепте. Это я де- 
лаю сознательно, чтобы вы запомнили самое важное, 
а не потому, что у меня память плохая. 

С другой стороны, когда одни и те же шаги встреча- 
ются во многих рецептах, я считаю возможным про- 
сто упомянуть о них. Иногда исчезает серая полоса 
с данными о температуре и длительностью этапов. 
Это потому, что в рецепте используется точно такой 
же метод нагрева, как и в предыдущих рецептах. Есть 
рецепты, где даже и СМС-ок нет. Их нет, потому что 
не надо — если вы не скакали с пятого на десятое, 
а внимательно читали эту книгу и настойчиво, после- 
довательно выполняли все упражнения, вам и так все 
будет уже ясно. 


Книга сверстана непривычным образом не случайно. 
Во-первых, большинство моих читателей — люди ком- 
пьютерные. Им давно привычнее раскрывать ноут- 
бук, а не книгу. Вот и не изменяйте своим привычкам! 
Во-вторых, таким образом в книгу того же формата 
больше помещается! Да-да, в этой книге ровно столько 
же материалов, сколько и в предыдущей — «Казан» (вам 
она обязательно понадобится, имейте в виду!), a стра- 
ниц в ней немного меньше. И последняя причина та- 
кой необычной верстки — раскрытую таким образом 
книгу удобно расположить на кухонном столе, оперев 
ее на стену — так она займет в два раза меньше дра- 
гоценного, дефицитного места на кухне. Сами приду- 
майте, как сделать так, чтобы страницы не схлопыва- 
лись. А если жалко нести книгу на кухню и вы боитесь 
ее замарать, то вот вам ОК-код, ведущий на особую стра- 
ницу моего сайта. Зарегистрируйтесь там, введите свои 
настоящие имя, фамилию, прочие данные, включая 
электронный адрес, и вы получите доступ к электрон- 
ной версии книги. Если встретились незнакомые слова, 
пишите в Google: Сталик и искомое слово. Если все ясно, 
то копируете рецепт к себе в смартфон, планшет и айда 
на дачу — готовить плов и радоваться жизни! 

Но, признаюсь честно, мне будет очень приятно уви- 
деть через несколько лет эту книгу с пятнами от продук- 
тов, с исчерканными пометками страницами, 
одним словом — благородно состаренную 
и оттого ставшую еще дороже. Пусть это будет 
именно Ваш экземпляр, дорогой читатель! 
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27 
`. 
Sun, 


Многие виды плова традиционно 
готовят в казанах с шарообразным 
дном. Посуда такой формы лишь 
тогда имеет преимущество перед 
плоскодонной, когда под ней умело 
распределен огонь. И на живом 
огне, и на газовой горелке можно 
распределить нагрев так, что в од- 
них случаях будет греться только 
дно, а в других — стенки посуды. 


Приемы управления огнем под- 
робно описаны в предыдущей книге 
«Казан», но для новых читателей 

на данной странице поясняется, как 
следует понимать значки нагрева 
казана, которые будут встречаться 


на специально выделенных полосах. 


Первый значок слева обозначает 
несильный нагрев по центру казана 
и слабое кипение. 


На втором значке обозначен сред- 
ний нагрев стен казана. Для получе- 
ния такого эффекта на газовой плите 
необходима широкая конфорка 

и рассекатель. На третьем обозначе- 
но — сильное пламя. Если на схеме 
отображены три языка, то это зна- 
чит, что огонь под казаном распре- 
делен равномерно, величина языков 
отображает силу огня. 


Пузырьки внутри казана обозначают 
интенсивность процесса в самом 
казане: Один пузырек — слабое 
побулькивание и медленное при- 
готовление, а три — максимально 
быстрый процесс и интенсивное 
кипение либо обжаривание 
продуктов. Рядом с такими знаками 
вы найдете температуру самого 
казана и время каждой операции. 
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Завтрак свой попробуй, 
обед отведай, ужин отло- 
жи — проживешь сто лет. 


УЗБ НАР ПОСЛ 


Как растет рис 


«Насколько голодным был 
первый человек, который 
решился съесть вот это?» 

Так я подумал, когда впервые 
увидел эти зерна при сильном 
увеличении. 

Но это один излюбимых 
продуктов для меня и еше 
нескольких миллиардов людей — 
рис. Таким рисовое зерно 
собирают с полей. 

И вырашивание риса-- 

дело очень хлопотное. 

Да и до наиболее ценной 

и питательной части этого зерна 
надо еще добраться! 


Современная фототехника позволяет увидеть рис 
практически как под микроскопом. Необычно выглядит 
очень прочная шелуха, которая не позволяет рису раз- 
бухать во время отваривания. Поэтому в таком виде рис 
съесть невозможно. 


Кроме того, что поля требуют 
огромного количества воды для 
полива, так элитные сорта риса 
чувствительны еше и к температуре 
воды. Поэтому лучшие сорта выра- 
шивают в горах или предгорьях, где 
реки дают чистую и холодную воду, 
которую всегда можно согреть, от- 
ведя ее на несколько дней на специ- 
альные терассы. 

Поля вспахивают на глубину до по- 
луметра, заливают водой, а через 
неделю, когда глина разбухнет, 
перепахивают их еще раз, и после 
того, как глина осядет, сажают рисо- 
вое зерно. 


Взошедшие побеги необходимо 
пропалывать, прореживать и пере- 
саживать ростки. Работа в поле на- 
чинается в апреле, а заканчивается 
лишь в октябре. 

После сбора урожая рис предстоит 
еще высушить, очистить от шелухи 

и оболочки. 
Даже трудно представить, как ра- 
ботала человеческая мысль, чтобы 
найти способ очистки риса. 
Современные машины шлифуют 
рис, технологии предусматривают 
покрытие риса тальком, обработку 
паром, что делает его привлекатель- 
ным внешне и более удобным в при= 
готовлении. 


Так выглядит рис после того, как с него сняли шелуху. ‘Зерно 


облегает еще одна оболочка. 


Но в Средней Азии продолжают 
выращивать и обрабатывать по ве- 
ковым технологиям легендарный 
рис дев-зира. Оболочка этого сорта 
имеет красно-бурый цвет, а само 
зерно — розовый оттенок. 

Чтобы снять твердую оболочку, 
рисовое зерно просушивают 

от года до трех лет. За это время 
рис полностью или частично 
ферментируется и становится 
намного тверже. Лишь после этого 
с дев-зирой можно работать без 
риска превратить его в сечку. 

На допотопных рисорушках обо- 
лочка истирается в пудру, которой 
и покрыт рис. 


Поэтому перед употреблением рис 
замачивают и промывают. 

На землях, где выращивают дев-зиру, 
можно было бы производить другие 
культуры или хотя бы другие сорта 
риса — более урожайные и менее 
хлопотные. Но я точно знаю при- 
чину, по которой люди с упорством, 
на протяжении столетий занима- 
ются выращиванием именно этого 
сорта риса. Это величайшее дости- 
жение кулинарии — плов. 


Плов — это блюдо, ради которого 
человек готов преодолевать труд- 
ности. 


Так выглядит окончательно очищенный узбекский рис дев-зира. 
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Заря Востока 


Труднее всего готовить простые продукты. Например, вкусно пожарить 
картошку или сварить обычный рис. Казалось бы, а что там сложного? 
Почти для половины населения земли рис все равно что для нас 
хлеб. Сколько видов хлеба вы знаете? А насколько разным 

по вкусу и качеству может быть хлеб, представляете? 

Вот то же самое и с рисом! Сортов риса — не сосчитать. 

Мнений о том, что такое вкусный рис, множество. 
Поэтому мне кажется, что начинать учиться 
приготовлению риса следует у тех народов, для 
которых эта культура является важнейшим 
продуктом. Но китайцы едят обычный вареный 
рис, который ничем не напоминает плов. С другой 
стороны, есть у китайцев способ употребления риса, 
с которого, возможно, и началась история плова. 


500 г отварного холодного риса нишики или другого сорта 
60 мл хорошего растительного масла без запаха 

100 гвареной кукурузы или зеленого горошка 

150 г разноцветного болгарского перца 

100 г брокколи или цветной капусты 

150 г моркови мелким кубиком 
50 г рубленого чеснока 

соевый соус по вкусу, соль 


Заря Востока 


& 


Подготовьте все ингреди- 
енты заранее. Возьмите сва- 
ренный в воде остывший рис. 
Нагрейте растительное масло. 


Вареная кукуруза или зеленый горошек, 


морковка, болгарский перец, брокколи, 
цветная капуста и любые другие овощи, 
которые можно схрумкать и сырыми. 
Чеснок обязателен, а все остальное — 

на ваше усмотрение, на ваш вкус и обсто- 
ятельства, лишь бы это были не слишком 
водянистые овощи. Да хоть кочерыжку 

от капусты порежьте мелким кубиком! 


Постоянно помешивая, 
обжарьте овощи — начиная 
с чеснока. В конце долейте 
соевый соус и перемешайте. 


Наливайте в казан масло. Установите 
нагрев на максимум, чтобы масло зады- 
милось. Обжаривайте овощи, встряхивая 
посуду и быстро, без остановки поме- 
шивая. Посолите и подлейте немного 
соевого соуса. Важно, чтобы пахло 

не горелыми, а вкусно пожаренными 
овощами. Для нажористости можно при- 
готовить тоненький омлет, свернуть его 
трубочкой, остудить, порезать и добавить 
к овощам. А некоторые так и вовсе — 
выливают прямо в овощи сырые яйца, 
пока овощи жарят и перемешивают, 

тут и яйцо пожарится и раскрошится 

на мелкие кусочки. 


ААА 


Добавьте рис и постоянно 
перемешивайте, чтобы ово- 
ши равномерно смешались 

с рисом. 


Я Когда увидите, что соевый соус 
выпаривается, добавьте рис. 

Это может быть какой угодно рис, как 
угодно сваренный. Пусть он будет ком- 
ками и липкий, пусть он будет вообще 
вчерашний и холодный — не важно! 
Перемешивайте шумовкой, проходя 

по дну казана, встряхивайте комки, но не 
прорезайте их шумовкой насквозь. 
Овощи жарятся пару минут, рис еще 
пару минут. Как только вы увидите, что 
комков в рисе больше нет, весь рис 
покрыт маслом, и он подогрет, — все, 
подавайте! Можно подать в виде гарнира 
к какому-то блюду, а можно и так съесть. 


УТРО 


Қ 


Я Когда рис разогреется, по- 
пробуйте его на вкус и при не- 
обходимости долейте соевый 
соус. 


Я Это блюдо y вас обязательно полу- 
чится на пять с плюсом, даже если вы 
абсолютно не умеете готовить или 

в первый раз встали у плиты. 

Причем получится быстро — всего за 
несколько минут! За сколько минут вы 
порежете овощи, я не знаю, но поскольку 
само блюдо готовится очень быстро, надо 
нарезать овощи загодя — так поступают 
даже очень проворные китайцы 

И если это блюдо получается у миллиарда 
китайцев, как у вас-то может не полу- 
читься? Ведь эта технология отшлифована 
сотнями поколений и потому надежна, как 
Великая Китайская стена. 
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Как узнать, сколько воды выпьет рис 


Как же так получается, что китайцы уже несколько 
тысячелетий едят рис, но то ли не умеют, то ли 

не хотят готовить его наилучшим способом — 

в виде рассыпчатого и ароматного плова? 

Вообще, в чем отличие плова от риса ком- 

ком либо каши? Говорить об этом мы 

будем всю книгу, но пока я хотел бы по- 


казать вам, как выбрать рис для плова, 
как проверить свойства определенного 
сорта и «настроить» плов под любой 
сорт риса. Ведь всю историю употребле- 


qe Y 
2, 


ния риса человечество опытным путем 
вырабатывало рецепты оптимальных, 


предельно рациональных способов приго- 


4 


товления самых разнообразных сортов риса, 
в результате чего и появилось потрясаюшее много- 


образие видов плова. 


Основное кулинарное свойство риса - это его 
способность поглощать воду на различных этапах 
приготовления. Дело в том, что не только разные 
сорта, но даже каждый урожай, каждый обмолот 
риса отличается по этому важному параметру. 
Поэтому нам остается всего лишь приспосабли- 
ваться к каждой партии риса, установив опытным 
путем, сколько воды выпьет рис. 


Когда я жил в Узбекистане, я шел на рынок, брал 
килограммчик риса на пробу, продавец завязывал 
мешок и откладывал его. Если мне нравилось, как 
получался плов, A шел и покупал весь мешок — 

на год или на полгода. Я решил не изменять 
своим привычкам и в Москве. Но теперь я заранее 
исследую способности риса, чтобы наверняка 
знать, как его готовить, чтобы не ошибиться. 


74, 
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Ведь из самого простого опыта с горстью риса 
можно узнать, как он поглощает воду при замачи- 
вании и как при отваривании, насколько быстро 
он варится, насколько меняется его объем. 

Я поделюсь с вами данными о сортах риса, кото- 
рые были использованы для приготовления блюд 

в этой книге, и научу, как проверять рис самостоя- 
тельно, при помощи мерных стаканчиков и весов. 


ж ) p 
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Kak узнать, сколько воды выпьет рис 


Я насыпал в стаканчики по 50 мл риса 

и взвешивал. Таким образом я определял 
удельный вес риса. Даже по этому параметру 
обнаружилось удивительное разнообразие. 
Оно и понятно — форма и размеры зерен 
отличаются очень сильно, да и способ 
обработки и влажность тоже имеют значение. 


Далее я замачивал рис водой 60 °С на 30 минут, 
промывал, приблизительно оценивал объем 

и взвешивал еще раз, наблюдая, как меняется 
его вес, то есть оценивая, сколько воды он 
впитывает при замачивании. Таким образом 

я сравнил способность риса различных сортов 
впитывать воду на этапе замачивания. 


УТРО 


Я варил рис до готовности в кипящей воде 

и засекал время отваривания, сливал с риса лиш- 
нюю воду и оценивал изменения объема и веса 
риса еще раз. Таким образом я получил данные 
для сравнения времени приготовления риса 
различных сортов и способность к поглощению 
воды на стадии отваривания. 
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Разумеется, многие сорта риса традиционно 
готовят иначе, да и условия приготовления силь- 
но отличаются от тех, что были у меня. Поэтому 
время отваривания может пригодиться только 
для сравнения сортов риса друг с другом, а вот 
изменения веса, то есть способность риса впи- 
тать жидкости — действительно важный параметр, 
впрочем, как и изменения объема. 

А сейчас я хотел бы поговорить о критериях, 

по которым следует выбирать рис для плова. 
Мне нравится, когда рис вырастает по объему, 
потому что тогда плов получается легким. 


Мне нравится, когда на поверхности готового 
риса образуется как можно меньше клейсте- 

ра — тогда плов получается рассыпчатым. Мне 
нравится, когда рис хорошо впитывает воду, жиры 
и масла — это означает, что ему можно придать 
больше вкуса от зирвака или приправ. Ведь рис 

в плове непременно должен быть напитан вкусом! 
Но плов можно готовить едва ли не из любо- 

го сорта риса. Да вот ведь, рабочие из Средней 


` Азии, идут, покупают краснодарский круглый рис 


в пачках, готовят себе замечательный плов, и все 
у них превосходно получается! 


Разумеется, у каждого вида плова имеется 
собственный стандарт вкуса, к которому привык- 
ли едоки в тех местах, откуда этот плов родом. 

Но даже и в Ферганской долине могут готовить 

из разных сортов риса пловы с очень разными 
вкусами и различной консистенции. Каждый повар 
добивается наилучших результатов по-своему. 

В общем, рис — настолько уникальный продукт, 
что его не только очень интересно готовить, ока- 
зывается, его любопытно даже просто разгляды- 
вать! Давайте познакомимся с рисом, который был 
использован для первого рецепта этой книги. 


НИШИКИ 


сухой 


1n/0,9 Kr 


Японский сорт риса, предназначенный для 
изготовления суши и простого гарнира. 

Рис белый, мелкий, имеет продольные рубчики. 
Зерна полупрозрачные, с белыми матовыми 
включениями, покрыты крахмальной пудрой. 


замоченный 


1,2 Л / 1,072 Kr 


После замачивания объем и вес риса вырас- 
тают незначительно, рис теряет прозрачность, 
становится полностью белым, матовым. Зерно 
остается упругим, трещин нет. 


УТРО 


отварной 


21 


2,2 n/ 1,710 КГ 


Рис варится за 5 минут, резко вырастая в объеме 
и по весу. Некоторые зерна разрушаются, но рис 
остается упругим. Поверхность зерен покрыва- 
ется клейстером, но рис становится полупро- 
зрачным. 


Как готовить рис для раздельного плова 


Плов имеет корни в нескольких регионах одно- В оседлой культуре Ирана составные части По этому способу на первом этапе рис отва- 
временно. В кочевой культуре все блюда готови- блюда готовили раздельно, сочетая их лишь ривается в большом количестве бурно кипящей 
ли в одном казане и были широко распростра- на последнем этапе. Именно в этой культуре соленой воды, при частом перемешивании, что- 
нены каши. Около двух тысяч лет назад начали сформировался простой и рациональный способ бы избежать слипание и оседание риса на дне. 
готовить каши с рисом. В кулинарии Средней приготовления риса, получивший название После этого содержимое кастрюли выливается 
Азии до сих пор сохранились такие блюда, как «ПОЛОВ». на сито, чтобы стекла вода. 

шавля и кичири, где рис сочетается с другими n 

крупами и бобовыми. Кичири распространены 

также в Индии. 


Продолжительность отваривания риса может 
составлять от четырех до двенадцати минут и за- 
висит от свойств сорта риса. Вода сливается, 

как только внутри рисового зерна не останется 
хрустящей середины. Определить это очень про- 
сто — достаточно раздавить несколько рисинок 
между подушечками двух пальцев. Если рис по- 
сле отваривания стал липким, его следует облить 
горячей водой. 

После этого следует немедленно перейти к сле- 
дующему этапу, который называется «дам». 


В Индии под этим словом подразумевают наста- 
ивание с целью перемешивания вкусов и аро- 
матов. Но в тюркских языках это слово имеет 
значение «пар», и так оно точнее описывает 
происходящее на следующем этапе. 


Рис складывают в казан, но не утрамбовыва- 

ют. Сначала на среднем, а затем на малом огне 
рис прогревают уже без воды от сорока минут 

и дольше. В это время из него испаряется вла- 23 
га. Степень потери влаги можно определить 

по форме рисового зерна — чем больше влаги 

из него испарилось, тем сильнее оно сгибается, 
приобретая форму банана. Чтобы влага не кон- 
денсировалась на крышке и не капала обратно 
на рис, под крышку подкладывают впитывающую 
салфетку. 


Как готовить рис для раздельного плова 


Обычно такого рода плов готовится в медных 
конусовидных казанах. Медь очень хорошо про- 
водит тепло, поэтому даже на небольшом огне, 
где языки пламени нагревают дно только в не- 
которых местах, тепло довольно равномерно 
распределяется по дну и стенкам казана. 

Тем не менее чтобы избежать пригорания риса, 
под него подкладывают то, что в азербайджанс- 
ком языке называют «казмах», а в персидском 


«тах-дег», где «тах» — дно, а «дег» — казан. Таким 
образом и казмах, и тах-дег — это все то, чем 
можно выстлать дно казана, и то, что может стать 
только вкуснее в результате поджаривания. 
Наиболее распространенный казмах -- это рас- 
катанное тесто, причем любое -- начиная от са- 
мого простого, из муки и воды, до слоеного или 
теста с яйцами, молоком и маслом, как на пахла- 
ву. Готовят казмах и из тонко порезанного кар- 


УТРО 


тофеля, и из йогурта, яиц и части риса, и даже из 
курятины с луком, что уже напоминает узбекский 
вариант приготовления плова. 

Но отличный казмах получается даже из тонкого 
азербайджанского лаваша, который также на- 
зывают «юха». Дно казана смазывают сливочным 
или топленым маслом, и также промазывают 
каждый слой лаваша. В результате слоев должно 
получиться хотя бы четыре. 
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Если вы обратили внимание, Ha втором эта- 
пе рис готовится практически без масла, если 
не считать того, что пошло на казмах. После 
пропаривания риса его поры освобождаются 


от влаги и готовы впитать все что угодно. Но это — 


плов, а в плов кладут самое лучшее — например, 
топленое масло и шафран. 

На вершине горки риса сделайте углубление 

и положите туда кусок холодного топленого 
масла. Шафран разотрите в ступке, залейте ки- 
пятком, дайте настояться и полейте вокруг масла. 


Шафран довольно быстро стечет вниз, окрасив 

b риса. Масло же будет таять постепенно, , 

его струйки будут спускаться как вниз, так и по 
_ склонам горки. Если полить плов растопленным, 

горячим маслом, то оно точно так же, как и шаф- 
рановый настой, быстро спустится вниз и пропи- 
тает не рис, а казмах, в котором масла и без того 
а достаточно. 
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Как готовить рис для раздельного плова УТРО 


Кусок масла растает полностью, й струи масла Казмах следует разрезать на сегменты или ром- Я предвижу некоторые вопросы. 

дотекут до нижних слоев риса-минут за пятнад- бики и украсить ими плов для подачи. Можно ли готовить такой плов, если медного 
цать, дольше этого времени на этапе пропитыва- казана нет? Конечно, можно! Например, можно 
ния плов в казане держать не стоит. Надо немед- взять алюминиевую кастрюлю, даже с покрытием. 
ленно его. открыть, пересыпать плов на большое Алюминий тоже хорошо проводит тепло. 
подогретое блюдо и быстро перемешать двумя Можно приготовить такой плов даже и в обычном 
маленькими тарелочками — одна в левой руке, узбекском казане — проверено неоднократно. 


i другая — в правой. 
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Второй вопрос: а где же мясо? К такому плову 
можно приготовить сколько угодно разновид- 
ностей мяса, курицы, рыбы, овощей и чего 
только пожелает душа. При этом ответственный 
процесс приготовления риса не зависит от спо- 
` соба приготовления мяса. 


Мясо можно тушить столько времени, сколь- 

ко потребуется, можно филигранно пожарить 

на гриле и сохранить в мясе всю сочность, рыбу 

‘можно приготовить очень быстро, а внутри 

плова она бы за такое продолжительное время 

переготовилась, курицу тоже не обязательно пе- 
€ сушиват Очень часто к такому плову подго- 


Но обо всем этом мы еще поговорим, а пока я хочу 

сказать главное. Поскольку само название совре- 

менного среднеазиатского плова пришло именно 

из этого способа приготовления риса, нет со- 27 
мнения, что данные технологии были знакомы тем 
гениальным людям, которые создали узбекские 
разновидности плова. Но для того чтобы как следу- 

ет научиться этим весьма непростым блюдам, надо 
разобраться в том, что лежало в основе, — только 
тогда знания будут ясными и прочными, а не по- 
верхностными. Ну и... повторение — мать учения, 
простите за банальность. 


Мусамба : Da 


Узбекский плов описан в десятках книг. O нем 
рассказывают трепетно, тщательно смакуя детали 
и описывая вкусовые подробности. Ну, кто его после 


этого не полюбит? 


~n 
А вот азербайджанские пловы у российской 8. 
публики остались менее популярными. Между ® 
тем, именно эти пловы как раз и требуют всего 
лишь аккуратности и внимания, а в приготовлении 
они весьма просты и неприхотливы, как мы уже 
убедились в предыдущей статье. 

Зато результат! Смотрите, какой результат! Честное 
слово даю — этот плов вкусом своим выделяется 
гораздо больше, чем красотой. 


1 кг риса басмати 

1 курица или крупный цыпленок 
500 г топленого масла 
500 г лука 
250 г муки для теста 
200 г аль-бухары или алычи и кураги 
300 г каштанов или гороха нут 

соль, специи 


СА ЕФ А - 


АЗЕРБАЙДЖАН 


€ 


Ё =. 


Мусамба 


В большой, просторной 
кастрюле вскипятите воду 

и сильно посолите ее. Опустите 
рис и доведите до готовности. 


Воды для варки риса берут раз в пять 
больше его объема. Так надо для того, 
чтобы вода не сильно остыла, когда в нее 
опустят варить рис. Рис-то холоднее 
воды! И надо чтобы вода как можно 
быстрее вскипела, чтобы рис варился 

в бурлящей воде, а не оседал на дно ров- 
ным слоем. Воду сильно солят для того, 
чтобы и рис успел просолиться. Это миф, 
бабушкины сказки, что рисом можно 
оттянуть соль из пересоленного бульона. 
Наоборот — рис никогда не возьмет 

в себя лишнюю соль. 

Готовность риса можно определить 
двумя пальцами — просто сожмите одну 
рисинку, она не должна хрустеть внутри. 


Откиньте рисна дуршлаг 
и промойте горячей водой. 
Дайте стечь всей воде, но не 
оставляйте рис надолго. 


Поливать рис кипятком необходимо 
для того, чтобы смыть с риса выделив- 
шийся крахмал. Ведь даже самые лучшие 
сорта басмати, которые и отбирают 

на плов, тоже выделяют при варке крах- 
мал. Хотите, чтобы рис склеился и приго- 
товился комочками? Можете не обливать 
рис после варки — всего-то и делов! 
Можно использовать ту же воду, в кото- 
рой варился рис. Я рис из кастрюли 
вынимаю небольшой сеточкой, а когда 
риса в воде остается совсем мало, про- 
сто выливаю его вместе с водой на дурш- 
лаг. Если рис простоит в дуршлаге долго, 
то он склеится в надежные, крепкие 
комки. 


УТРО 


> ж 


Смажьте дно казана 50 г 
топленого масла и уложите 

на него раскатанный круг теста, 
как на пельмени. 


Е Пока варится рис, пока с него стекает 
вода, в том самом медном казане подо- 


гревают немного топленого масла и на его 


QHO укладывают казмах. Я еше расскажу 

о казмахе очень подробно, потому что эта 
часть плова заслуживает самого присталь- 
ного внимания — уж поверьте мне. А пока, 
чтобы не сбивать вас с основной мысли, 

я покажу, как в этом месте можно немного 
схалтурить: просто уложите на дно казана 
кусочки лаваша, обмакнув их в разогретое 
топленое масло с обоих сторон. Пусть 
лежат на дне хотя бы в два слоя, и ставьте 
уже казан на огонь — пусть лаваш начнет 
поджариваться! 
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Mycam6a 


at | 


Я Ha казмах уложите рис. Под 
крышку подложите несколько 
сухих, чистых кухонных сал- 
феток для впитывания пара. 


Откройте казан и полейте 
рис настоем шафрана, стара- 
ясь окрашивать лишь часть 
риса. 


В Положите в казан 300 г TO- 
пленого масла и снова накройте 
крышкой, сменив салфетки 

на сухие. 


Я Рис из дуршлага не пересыпают 

в казан, а перекладывают. Каждую 
шумовку риса надо встряхнуть, чтобы 
рис лежал «пушисто», а если где все-таки 
образовались комочки, то вот самое 
время их разбить. Рис должен лежать 
горкой, почти не касаясь медных стенок 
казан. Ведь из-за высокой теплопро- 
водности меди они едва ли не такие 

же горячие, как и дно, и есть риск, что 
рис, прикасаясь к ним, пригорит. Теперь 
казан надо накрыть чистыми кухонными 
полотенцами, чтобы испаряющаяся из 
риса влага впитывалась в салфетки, а He 
капала с крышки снова в рис 


В чем меньше воды останется в prce, 
тем легче он получится и тем лучше 
будет подготовлен к тому, чтобы впитать 
шафрановый настой и масло 

Примерно через сорок минут или даже 
через час после того, как плов «проды- 
шался» под салфетками, откройте казан, 
чтобы полить рис настоем шафрана 
Вообще, время, которое рис проведет 
на плите в ожидании шафрана и масла 
очень важно. Рис должен прогреться 

до температуры близкой к 100 °C, и чем 
дольше он простоит при такой темпе 
ратуре, тем вкуснее и получится плов 
На свадьбах рис томится часами 


Я в орке риса следует сделать yıny6- 
ление, вроде кратера вулкана Шафран 
льют ободком: гак надо, чтобы не весь 

рис окрасился в желтый цвет, а лишь его 
часть — ведь так красивее, а запаха и вкуса 
хватит всему плову! 

В сам кратер выкладывают масло. Если рис 
лежит в казане горкой, то масло, посте- 
пенно тая, будет растекаться по склонам 
горки и внутри нее И не получится так, что 
масло пройдет сквозь рис только в одном 
месте и не соберется лужицей на дне 
казана. Ведь мы для того и подсушивали 
рис в казане, чтобы он как можно лучше 
впитал в себя все ароматное масло! 
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Mycam6a 


Нагрейте в казане или 
глубокой сковородке топленое 
масло и жарьте лук. Приправь- 
те ближе к готовности лука. 


El Добавьте в казан отварен- 
ную порционными кусками 


до полуготовности курицу или 


бланшированног O цыпленка. 


УТРО 


Я Аль-бухару и каштаны до- 
бавляют в казан в последнюю 
очередь, на десять-пятнадцать 


минут. 


Лук тоже жарится в топленом масле. 
Обратили внимание на его нарезку 
«лепестками»? Вот так минут через двад- 
цать он начнет издавать очень вкусный, 
дразнящий запах. Когда лук станет про- 
зрачным, начнет золотиться и местами 
краснеть (не забывайте же его переме- 
шивать почаще!) в него следует добавить 
куркуму. Буквально половину чайной 
ложечки, меньше можно, а больше 

не надо. И столько же корицы. И чайную 
ложку молотой зиры. И две чайные ложки 
дробленого перца. Запомните: если из 
букета готового плова выделяется запах 
какой-то специи, то это значит, что вы 
переборщили. Больше так не делайте! 
Очень тонкий, почти неуловимый букет 
поверх запаха и вкуса основных продук- 
тов — вот наша цель. 


El теперь в лук можно переложить 
курицу, что варилась в широкой 

и неглубокой кастрюле. Варилась-то 
она так, до полуготовности! Теперь ей 


остается только подрумяниться местами. 


Со временем режим обжарки следует 
перевести в режим тушения. Для этого 
по мере выкипания добавляйте в казан 
по полполовника TOT «недобульон», что 
у вас остался в кастрюле 

Если вам случится готовить бройлер- 
ного цыпленка, то просто порубите его 
на куски и бланшируйте — опустите 

в кипяток на одну-две минуты и сразу 
кладите бланшированные кусочки птицы 
в лук. Никакой воды добавлять не надо — 
за вас это уже сделали еще на птицефа- 
брике, нашприцевав курицу для веса. Все 
пойдет как надо и очень просто. 


Е Только запаха вкусного не будет, 

но недостаток вкуса в нынешних курах 
компенсируют аль-бухара и каштаны, 
которые быстро обмениваются с содержи- 
мым казана своим ароматом и кислинкой. 
Когда эти продукты были недоступны, 

я готовил подобные пловы с другими 
сухофруктами и орехами: курагой, 
изюмом, грецкими орехами, миндалем 

и горохом нут. Думаю, что и вы, если не 
найдете необходимые продукты, то легко 
подберете им адекватную замену. Лучше 
готовить из того, что есть, чем не готовить, 
вздыхая об аутентичности. 

Надо иметь в виду, что почти любая 
азербайджанская еда становится только 
лучше и вкуснее, если она постоит на едва 
горячей плите или на рассекателях, подо- 
ждет едоков, a едоки подождут ее. 


$1 


БАСМАТИ 


сухой 


in/ 0,784 кг 


Этот тип риса имеет множество сортов, рас- 
пространенных в Индии, Пакистане и Иране. 
Идеален для откидного плова. 

Рис полупрозрачный, имеет равномерный 
окрас. Поверхность риса очень гладкая, хорошо 
отшлифована, покрыта сетью тонких, неглубо- 
ких трещин. Остатки оболочки имеются только 
в виде исключения. 


замоченный 


1,3 Л / 1,31 КГ 


После замачивания рис частично потерял 
прозрачность, стал мутно-белым, во время 
замачивания в воду выделилось значительное 
количество крахмала. 


УТРО 


отварной 
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2,8 л / 2,077 КГ 


Время отваривания до готовности — 6 минут. 
Большая часть зерен сохранила форму, 
на их поверхности клейстера нет. Трещины 

на поверхности некоторых зерен увеличились, 
незначительное количество зерен разрушилось, 
и на разрушенной поверхности образовался 
клейстер. 


Anb-6yxapa 


СПУТНИКИ ПЛОВА 


Название этого сухофрук- 
та говорит о его проис- 
хождении, о том, откуда 
его привозили. Но теперь 
в Бухаре, да и в Узбекистане 
этот фрукт не встречается. 
А в Азербайджане и Иране 
его очень любят! 

Можно попробовать 
заменить кислой курагой 
или алычой. 


Каштаны 


В прежние времена 
каштаны играли важную 
роль в питании на Кавказе 
ивИране. Но пришла 
всепобеждающая картошка, 
и каштан отошел на второй 
план. Только не в плове! 

Я часто использую 
очищенные и замороженные, 
либо засахаренные каштаны. 
Так проще! 


Шафран 


Плов — царское блюдо. Шаф- 
ран — царская специя. По- 
этому они так хорошо под- 
ходят друг к другу! 

Чтобы использовать шафран 
для плова, разотрите его 

с солью или сахаром и залей- 
те кипятком. Так и будем на- 
зывать это настоем шафрана. 


Топленое масло 


Если коровы пасутся на залитых 
солнцем лугах, они дают заме- 
чательное молоко. Если взять 
из молока лучшее, получится 
сливочное масло. Если све- 
жее, вкусное сливочное масло 
правильно перетопить, то оно 
будет пахнуть луговыми трава- 
ми и цветами. 
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Как топить масло 


Сливочное масло — один из самых роскошных даров 
природы человечеству. 

Самое вкусное сливочное масло рождается там, 

где природные условия благоволят человеку и его 
домашним животным. Ведь все, что нужно для 
получения хорошего сливочного масла, — отличное 
молоко, немного умения и чистая совесть. 

Жаль, что натуральное сливочное масло — продукт 
скоропортящийся. Ведь помимо жира в нем содержатся 
вода, белок и сахара в виде лактозы, которые могут 
служить питательной средой для не самых полезных 

и ухудшающих вкус продуктов бактерий. 

Жаль, что на натуральном сливочном масле не так 
просто готовить: пока не выпарится вода, масло шипит 
и брызгается, температура его настолько невысока, 

что толком и не пожаришь, а когда воды в масле 

не останется, того гляди пригорят белки и сахара. 

Но люди научились отделять все остальное от молочного 
жира, который и хранится сколько угодно, и готовить 
на нем одно удовольствие, и вкус его полностью 
соответствует вкусу луговых трав и цветов, что ела 
корова. 


50°C 


е” 


Самый простой способ получить топленое 
масло — поставить сливочное масло на огонь 

и подождать, пока выпарится вода. За это 

время часть белков поднимется вместе с пеной 
на поверхность, их, разумеется, можно удалить. 
Но другая часть белков будет удерживаться 

на дне более тяжелой, чем жир, водой. Там эти 
белки и пригорят, когда вода выпарится, оттуда 
продукты распада белков и окрасят масло вкусом 
пригорелого молока. Теперь вы понимаете, 
почему прежде вам не нравился вкус топленого 
масла? 

Но, возможно, он вам не нравился еше и потому, 
что топили не свежее сливочное масло, а слегка 
«подгулявшее», которое в чистом виде уже и есть 
нельзя. Так сказать, «спасли продукт». 

Еше одна причина состоит в том, что некоторые 
путают топленое масло с однажды разогретым. 
Правильно — кому же понравятся крупинки, 
которые образуются при его застывании? 


Кроме того, в разогретом масле вода, белки 

и углеводы остаются на месте. Разве что часть 
бактерий гибнет при нагревании, но они 
неизбежно заведутся вновь. Да и готовить 

на таком масле -- все равно, что на сливочном — 
те же проблемы. 

Но если масло нагревать очень медленно ине 
доводить до температуры кипения воды, то оно 
рано или поздно расслоится на составляющие. 
Более легкий жир поднимется наверх, 

а вода, белки и углеводы осядут вниз. Чем 
медленнее ведется нагрев, чем дольше в масле 
поддерживается температура примерно 85 °С, 
тем лучше результат. 

Как это сделать? Помогут мультиварки, 
рисоварки, медленноварки и другая кухонная 
техника, способная поддерживать температуру 
в заданном диапазоне продолжительное время. 
Например, часов пять-шесть, если речь идет 

о трех-четырех килограммах сливочного масла. 


А сменьшим количеством и связываться не стоит! 
И хлопоты неоправданные, и масла получается 
до обидого мало. Ведь даже если сливочное 
масло было кисловатым, крошилось при попытке 
намазать на хлеб, норовило испортиться или хотя 
бы пожелтеть на краях — словом, вело себя как 
самый обычный натуральный продукт, все равно 
в результате получается удивительно вкусное 
топленое масло. 

Как же отделить одну жидкость от другой? Очень 
просто, если вспомнить, что при остывании 
молочный жир твердеет быстрее воды. Просто 
выставьте сосуд с маслом на холод, а потом 
достаньте твердое топленое масло. Остатки 
сливок снизу куска можно смыть струей 
холодной воды. После этого масло надо еще раз 
нагреть до 125 °С, чтобы выпарить из него остатки 
воды и убрать небольшое количество пены. 
Правильно приготовленное топленое масло 

не нуждается даже в холодильнике для хранения. 
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800 гриса 
2 лмолока 
250 г топленого масла 
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— Это плов? 
— Да, это плов! 
— А где мясо, где морковь? 


— Миллионы людей, целые страны и крупные гастрономические | a 
регионы мира и не догадываются, что кто-то считает эти ингредиенфы», ۴ m 
обязательными для плова. наг > po 3 
— Что же тогда главное в плове? ре - ж % 

-- Рис, вода и масло. y. g La 


— Тогда в чем разница между крутой, рассыпчатой кашей 
— В наших вкусовых ощущениях. 
— Где проходит граница между обычным отварным рисом и пловом? 
— В отношении к процессу приготовления 9 A 1 
и употребления. В отношении к самому блюду. | ғ 
Вы видели, чтобы людей кашей благодарили? 

Не жареной курицей, не арбузом, даже не бутылкой коньяка, а каше 
А вот пловом благодарят. На плов приглашают как на праз 
И необязательно, чтобы праздник начинался с ярких кра 


OBOM? „2 7% 


om y 


соль, шафран, мед 


е2 
‘ie 


Молоко и мед 


УТРО 


Например, самый тонкий, самый 
ароматный, самый нежный, самый празд- 
ничный плов начинается с кипячения 
молока. Не воды даже, а именно молока. 
Молоко солят, потому что в молоке будут 
варить рис. 

А еще в молоко для варки риса обычно 
добавляют воду. Так поступают не от 
жадности, а для того чтобы не пригорело. 
Если в трех-четырех литрах молока будет 
хотя бы литр воды, то вероятность брака 
сводится к нулю. Вкус же готового блюда 
будет практически неотличим от риса, 
сваренного в неразбавленном молоке. 
Но можно поставить кастрюлю на рас- 
секатель и готовить чуть внимательнее, 
чем обычно. Тогда можно и рискнуть — 
приготовить рис в чистом молоке. Ну 

как начинать праздник с разбавленного 
молока? 

Каша, говорите? Да где же это видано, 
чтобы рис на кашу выбирали точно 
бриллианты в ювелирной лавке 

и радовались удачной находке, словно 
выигрышу в лотерею? На какую кашу 

рис замачивают чуть ли не за двенадцать 
часов? А вы видели, как моют рис для 
плова? Осторожно, аккуратно, так мать 
новорожденных детей купает! Рис моют, 
чтобы не переломить ни единой рисинки 
и так надо не только ради красоты, но и 
для получения правильной консистенции. 
Это же плов будет, не каша! 


И сейчас, когда рис перекладывают 

в кастрюлю, любой инструмент, кроме 
мягких рук, окажется слишком грубым, 
потому что рис стал слишком нежным. 
— В кастрюлю рис, говорите? А где 

же казан? Настоящий плов — только 

в казане! 
— Не волнуйтесь. Вон там казан, позади 
кастрюли — медный, конусный, традици- 
онный для Азербайджана казан. А знаете, 
как переводится слово «газан» с азер- 
байджанского? Да «кастрюля» и перево- 
дится! 
— А почему медный, почему форма у него 
конусная? 
— Так это все из соображений экономии 
топлива и от местных условий. Медь 

в этих краях была всегда, а конусная 
форма лучше удерживает тепло — BOT 

и вся причина. И плов в Иране или 
Азербайджане исстари готовили в таких 
сосудах потому, что других кастрюль 
просто не было. 

А потом появились кастрюли современ- 
ные, зато медные стали редкостью, дра- 
гоценной стариной. Но плов-то, плов! 
Люди верили, что лучший плов получится 
только в старинной кастрюле, в медном 
казане — вот тогда получится точно 
такой, как был у мамы, как у бабушки. 
Вера — хорошее дело, когда помогает 
готовить в хорошем настроении, и при- 
лагая чуть больше стараний, чем обычно. 


E — Стараться, говорите? Да чего уж Tam 
стараться! Ведь ясно, сколько времени 
должен вариться рис — поставили тай- 
мер, да и занимайтесь своими делами! 
— Таймер штука полезная, я им иногда 
пользуюсь. Когда приношу домой рис 
на пробу, впервые покупаю новый сорт 
или даже рис из новой партии, то обя- 
зательно проверяю, за сколько минут он 
сварится — приспосабливаюсь. Именно 
этот рис сварится за десять минут, если 
варить в воде, но в молоке его можно 
поварить на минуту-другую дольше. 

И, знаете что? Вот не хочу я отходить 

от кастрюли с рисом, я должен его поме- 
шивать и следить за ним, радоваться, 
как он набухает и даже не собирается 
ломаться или трескаться. И нет у меня 
сейчас дел важнее! 

Теперь риснадо откинуть на дуршлаг 

и дать стечь молоку. Иногда молоко пре- 
вращается в жидкий кисель, который так 
и норовит обволочь своей липкой сущ- 
ностью каждую рисинку. Так случается, 
когда рис слабый, либо когда он плохо 
замочен и промыт, либо когда пытались 
экономить на количестве молока. Если 
дело пошло до такой степени неудачно, 
то рис надо обдать горячей водой, да 
уж хотя бы воды не жалеть — пусть она 
смоет кисель с риса. Не беспокойтесь, 
что и молоко смывается — оно уже 
впиталось в рис. 


В Пока с риса стекает молоко, надо NOA- 
готовить кастрюлю для второго этапа при- 
готовления плова. Ведь плов обязательно 
готовят в несколько этапов! Первый этап — 
подготовка масла. В узбекском плове лук, 
морковь и мясо, по сути, не просто гото- 
BATCA, но в первую очередь ароматизируют 
масло, которое потом передаст вкус этих 
продуктов рису. Но хорошо приготовлен- 
ное топленое масло даст фору любому 
зирваку, уж поверьте. И вы понимаете, 
правда, что речь в данном случае идет не о 
яркости вкуса и насыщенности аромата, 

а о его тонкости и нежности. Ну, это как 
сравнивать шерсть и шелк — суть одна, 

а назначение разное. 

— Что, опять кастрюля? А в казане нельзя 
было? і 
-- Можно было в казане, да только в казане 
я уже сто раз готовил, а сегодня мне инте- 
ресно проверить эту кастрюлю из литого 
алюминия с каким-то керамическим 
покрытием. Дно у нее хорошее, много- 
слойное, может, и результат получится 
неплохим? Но каким бы замечательным 

не было днище кастрюли, без казмаха 

я плов готовить не хочу! Вы же помните, 
что плов как раз отношением к процессу 
приготовления от каши и отличается? 
Казмах будет лежать на дне, на слое 
топленого масла, и будет предохранять 
рисот пригорания. Аромат поджаристой 
корочки из теста украсит плов! 
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Перекладывать рис можно, напри- 
мер, обычным фарфоровым блюдцем, 
это если нет хорошей, гладкой шумовки. 
Металлическая, с острыми краями, может 
травмировать рис. Жалко будет, даже 
если несколько рисинок сломаются. Это 
же плов, это же не каша! 

Надо собрать рис горкой, чтобы он 

не прислонялся к стенкам кастрюли — 
вдруг обожжется о них, пригорит? 

В медном конусном казане рис выкла- 
дывают точно так же, горкой, а стенки 

у медного казана еще горячее, тепло 

по ним бежит быстрее, и они располо- 
жены близ поверхности риса, и потому 
из риса испаряется еще больше влаги, 
которой он успел напиться за время 
варки. 

Поэтому и утрамбовывать его не надо, 
пусть лежит, как лег — так пару легче 
выйти, так рису удобнее дышать. 

Вот она, эта влага, конденсируется 

на крышке. Хорошо, что крышка стеклян- 
ная — видно, сколько капелек. Потому 

и подкладывают под влагу салфетку — 
пусть она впитывает этот дождь. Минут 
через тридцать-сорок салфетка станет 
совсем мокрой, тогда надо открыть 
крышку, чтобы оценить результат и 
решить, что делать дальше. 


А Как там рис? Если рис остался совсем 
прямым, то это значит, что он еще влаж- 
ный. Можно поменять салфетку на сухую 
и пусть еще постоит. А если он согнулся, 
принял форму банана, то это значит, что 
рис высох слишком сильно. Ну, и можно 
сбрызнуть его горячей водой, ничего 
страшного, отойдет, расправится. 
Хорошо, если рис только начал сги- 
баться, значит, сейчас самое время! 
Самое время добавить яркие, празднич- 
ные краски. За желтый цвет, за теплый, 
сытный, солнечный вкус отвечают мед 

и топленое масло. 
— Мед зачем, разве мы готовим сладкое? 
Зачем сладость в плове? 
— Затем, что мы готовим празднич- 

ный плов, очень вкусный плов, очень 
ароматный. Такой, чтобы люди ели и еше 
просили. 

Не беспокойтесь — не будет чрезмерно 
сладко. Ведь и сам рис, по сути, сладок. 
А эта ложка меда только слегка акцен- 
тирует это его свойство. Мы же молоко 
солили, да еше как сильно солили, когда 
рис варили, и риса много, не уведет 
всего одна ложка меда вкус плова в слад- 
кую сторону, а добавит еше одну, еле 
уловимую ноту в аккорд вкуса, сделает 
аромат загадочным. 


Того масла, что мы положили на дно 
казана, хватит только чтобы тесто 
поджарилось. А вот этого масла, что 
мы опускаем в углубление на вершине 
горы риса, хватит, чтобы пропитать сам 
рис, это масло и превратит его в плов. 
Влага-то испарилась из риса, теперь 
самое время маслу и меду занять ее 
место. 

А еще шафран, вернее, шафрановый 
настой по кругу — пусть плов пахнет 
праздником, пусть часть рисинок окра- 
сится в яркое, нарядное. 


Я Несколько нитей шафрана разотрите 

с солью в ступке до порошка и залейте 
кипятком на пять минут. 
— Ага, вот сейчас каша и получится, если 
будет лишняя влага! 
— Ну да, вот был плов, плов, плов, а теперь 
две ложки настоя шафрана и сразу каша? 
Что же это за плов такой, если всего две 
ложки лишней жидкости могут его испор- 
тить? Но если волнуетесь, то снова под- 
ложите под крышку сухую салфетку и еще 
немного подождите. Ожидание плова это.. 
как с букетом под часами постоять. 
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Te, кто уже попробовал приготовить 

раздельный азербайджанский плов, знают, 

что самая вкусная его часть — казмах. 

Tam самая корочка из теста или лаваша, 

которая подкладывается под рис, чтобы 

он не пригорал и плов становился еще 

ароматнее. 

И вечно этого казмаха не хватает! 

Tak и родилась идея упаковать рис 

в казмах полностью — как сверху, 

так и снизу. В результате 

не просто увеличилось 

количество казмаха, но 

и сам плов стал вкуснее! 

Получился хан-плов! 


800 гриса басмати 

600 гмуки для теста 

400 г топленого масла 
соль, шафран 
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Замесите тесто из муки, 
соли и воды, дайте полежать. 
Раскатайте тесто в круг разме- 
ром в два раза шире формы. 


Вы уже знаете, что более половины пло- 
вов мира готовится раздельно, то есть 
рис варят отдельно, а все остальное — 
отдельно. И начинается все каждый раз 
с того, что рис замачивают в теплой, 

до 60 °С, соленой воде. А дальше все 
точно так же, как при отваривании пасты: 
скажем, на килограмм риса в сухом 

виде берут пять литров кипятка и пять 
ложек соли. И вот, рис варят до жела- 
емой степени готовности. Это очень 
просто, потому что при таком методе 
почти невозможно ошибиться — знай 
себе, стой у кастрюли и проверяй рис 

на готовность! 

Когда рис готов, воду переливают в боль- 
шой дуршлаг или сито и дают стечь. 
Далее этот рис перекладывают в казан, 

и начинается второй этап приготовления 
плова — запаривание риса. Чаще всего 
на этом этапе дно казана выкладывают 
тонко раскатанным тестом. 


Смажьте внутреннюю по- 
верхность холодной формы 
для запекания и крышки едва 
растаявшим топленым маслом. 


Дело в том, что когда снизу подгорает 
рис, то запах от него распространяется 
по всему казану. Но когда на дне казана 
поджаривается в топленом масле тесто, 
то его запах украшает весь плов. 

Вот эту корочку из теста, что образуется 
на дне казана, как мы уже говорили, 
любят все. И эта любовь привела к изо- 
бретению нового плова, который называ- 
ется «Хан-плов». Его суть состоит в том, 
что отварной рис как бы заворачивают 

в тонкое тесто и в таком виде запекают. 
То есть запаривание происходит уже 
внутри теста. 

Обычно смысл запаривания состоит 

в том, что часть воды из риса испаряется 
и впитывается салфеткой под крышкой. 
Здесь же само тесто впитывает лишнюю 
влагу и, кроме того, украшает своим 
запахом рис. 


Разрежьте тесто на сегмен- 
ты и смажьте его топленым 
маслом с одной ст ороны. 


Разумеется, чтобы тесто не пересохло 

и не пригорело, а вкусно зажарилось, его 
смазывают топленым маслом. Топленым 
маслом смазывают и саму форму. 

Форму для запекания можно взять любую, 
подойдет даже из тонкого металла. 

Но в этом случае надо тщательно 
следить, чтобы тесто не пригорело. 
Чугунный или алюминиевый казан 
подойдет лучше, но и в этом случае надо 
точно рассчитать время и температуру 
запекания. Например, при температуре 
150 °С тесто точно не подгорит, но плов 
прогреется и тесто зарумянится только 
через четыре часа. Можно приготовить 

и быстрее — за один час при темпера- 
туре 170 °С. Только при этом возрас- 
тает опасность пригара — ведь и чугун, 

и алюминий обладают высокой тепло- 
проводностью. 
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Я Уложите сегменты теста 
в форму внахлест таким обра- 
зом, чтобы края свешивались 


наружу. 


Другое дело керамическая форма! 
Свойства керамики таковы, что она очень 
медленно проводит тепло N, соответст- 
венно, очень медленно передает его 
продуктам, которые с ней соприкасаются. 
Скорость, с которой тепло проходит 


сквозь керамику, максимально приближена 


к теплопроводности самих продуктов. 
Это позволяет и продукты приготовить 
максимально равномерно, и корочке, там 
где это необходимо, придать румянец. 
Неважно — готовите ливы мясо или тесто 
да рис, корочка получится правильной. 
Именно поэтому еда, приготовленная 

в керамической посуде, бывает так вкусна! 
Этим и обусловлен мой выбор — кера- 
мическое блюдо с выпуклой крышкой. 

Но подошла бы любая глубокая форма 

для запекания с крышкой из аналогичного 
материала и такой же толщины, что и сама 
форма. Риса лучше взять столько, чтобы 
хватило заполнить форму практически 
доверху. 
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Отварите рис почти 

до готовности, откиньте, 
дайте стечь воде и переложите 
в форму, встряхивая, без 
комков. 


Рис укладывают в форму так, чтобы он 
лежал не в утрамбованном виде, а сво- 
бодно — чтобы пар мог циркулировать 
среди рисинок. 

Если есть шафран, то хорошо бы рас- 
тереть его в ступке с солью или сахаром 
и залить кипятком, чтобы он настоялся. 
Настоем шафрана надо полить рис 
сейчас, а не потом, как это делается 

в традиционных откидных пловах. 

И топленое масло надо заложить в рис 
сейчас, а не потом. Хотя потом было 

бы и правильнее — когда рис просо- 
хнет, в нем останутся свободные поры, 
в которые масло впитается очень легко. 
Но как это сделать? Впрочем, у меня есть 
на этот счет идея, о которой расскажу 
чуть позже! 


Я Полейте рис настоем 
шафрана и уложите на его по- 
верхность холодное топленое 
масло. 


Плов закрывается, но о герметичности 
можно не особо беспокоиться. 
Понимаете, да, что на самом деле эта 
форма изготавливалась для выпечки 
хлеба? А здесь я ее использую вверх 
ногами, но только на первом этапе. 
Примерно через сорок минут при 
температуре в духовке сто шестьдесят 
градусов низ казмаха (теста вокруг риса) 
уже зарумянился. Тогда я перевернул эту 
форму, тесто и рис опустились на дно 

и за двадцать минут соприкосновения 

с горячей керамикой зарумянилась 

и другая, уже подогретая часть теста. 
Понимаете, что происходило в это время 
с маслом? Сначала масло таяло и опу- 
скалось вниз, скользя по еще не вполне 
готовому к восприятию масла рису. 

А потом, когда я перевернул плов, масло 
снова потекло по рису. Но на этот раз 


рис уже подсох и охотно впитывал масло. 


В результате все масло оказалось внутри 
абсолютно роскошного риса. 


Укройте рис краями теста. 
По желанию, края сегментов 
можно обрезать и оформить 
художественный защип. 


Ведь что такое плов? Плов — это рис, 
приготовленный в два или более этапа 

и пропитанный маслом. Если масло 
ароматизировано другими продуктами, 
то вкус и аромат этих продуктов пере- 
ходит в рис. В данном случае, масло при- 
обрело вкус поджаренного теста, а этот 
вкус приятен многим представителям 
той части мира, где хлеб — всему голова. 
И вот, получается плов, в котором 

и казмаха всем хватит и где рис сам при- 
обретает неповторимый вкус и аромат. 
Кстати, очень вкусной получается 
вариация этого плова, когда рис отва- 
ривается в молоке, а вместе с топленым 
маслом закладывается несколько ложек 
меда. В готовом виде вкус меда почти 

не чувствуется, а сладость ощущается как 
сладость самого риса. 


К этому плову можно приготовить десятки 


разновидностей приправ и соусов — 
хотите из мяса, хотите из курицы, хотите 
из сухофруктов и орехов. 


УТРО 


El Укройте форму крышкой 

и выпекайте 1 час 40 минут при 
температуре 160 °С, после чего 
переверните и выпекайте еще 
20 минут. 
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Ведь мир плова намного краше, чем вам 
кажется! Он велик и бесконечен, и мало 
что сравнится с пловом по разнообразию! 
Я бы хотел показать вам все его грани 

и рассказать о том, чего вы пока не знали! 


АЗЕРБАЙДЖАН 


Ришта с фасолью ж 


Итак, мы убедились, что сочетание обжаренного теста и риса — это очень вкусно. 
А что если увеличить количество казмаха еще больше, да сделать так, чтобы 
практически каждая рисинка в плове соприкасалась с промасленной, вкусно 


прижаренной частицей казмаха? Не получится ли в результате еще вкуснее? | A Ak д 
Наверняка, получится! Только необходима идея, как это сделать, иначе можно ж 2 N AN 
дойти до приготовления чебуреков с рисом! A что если казмах приготовить ее 92 %- “е в > 
не в виде листов теста, а в виде ришты — запеченной или поджарен- ھم‎ A کے اسک‎ 


ной лапши? И что если лапшу-казмах сразу перемешать 

с рисом? Но как же тогда подрумянить эту лапшу, y 

а рис оставить вареным да запареным? 2 E Le = > > 

ә f 4 Е 

Читайте внимательно и обязательно a | er $ > PLE 
- ( r У 


попробуйте приготовить этот плов, Жж 4. E 
u e , Y. 
чтобы убедиться, что самый 4 ` ¿ 
гениальный изобретатель — народ. “- u 
‘Sm, Б 
“ — a 


600 гмуки для теста 
4 яйца 
800 гриса басмати 
350 мл масла растительного или 300 мл топленого 
250 гфасоли 
500 глука 
соль, специи 
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и -.- 
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Ришта с фасолью 


Замесите тесто, раскатайте, дайте под- 
сохнуть, сверните рулоном и порежьте 
тонкой соломкой. Лапшу полейте маслом 


и поставьте запекать в духовку. 


Опустите варить рис, а за три-четыре 
минуты до готовности в эту же воду по- 
ложите ришту, перемешайте и дайте еще 
раз закипеть. 


УТРО 


Подготовьте казан и казмах. Переклады- 
вайте рис с риштой в казан, перемежая его 
слоями предварительно подготовленных 
фасоли и лука. 
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Можно взять практически любую готовую лапшу, 
вермишель и прочие изделия из теста. Понятное дело, 
чем качественнее эти изделия, тем вкуснее и плов 
получится! 

Я взял домашнюю лапшу на яйцах и полил ее оливковым 
маслом. Запекал в духовке при ста семидесяти градусах 
десять минут, пару раз помешав. Ho y вас все может 
произойти и иначе, ведь все зависит от температуры 
среды и продуктов, мощности духовки, массы посуды 
для запекания и чего угодно еще. 

Все, что вам необходимо, запомнить цвет и консистен- 
цию готовой ришты. Она должна не просто позоло- 
титься, но стать еще и вкусной, и при этом хрустящей. 
В принципе, того же результата можно было добиться 

и на обыкновенной сковородке. 


Рис может вариться от четырех минут до двенад- 
цати, так что вы уж сами подбирайте время его варки. 
Он должен перестать хрустеть, но при этом изрядно 
увеличиться в размерах. 

Во время отваривания риса в соленой воде к нему 
следует добавить подготовленную лапшу (или что 

у вас там). И добавить настолько загодя, чтобы ришта 
оказалась приготовленной аль-денте! 

Да прекратите волноваться — ну, подумаешь, минута 


туда, минута сюда, чуть тверже, чуть более разваренная. 


Вы же не ракету запускаете с космодрома, вы на кухне! 
Какие здесь три, два, один, пуск? Какие граммы? Какая 
разница, в какой пропорции будет рис и лапша? При- 
мерно вот столько, как на картинке — вот это запом- 
ните и все. 


Откиньте сваренные рис и ришту на дуршлаг, пусть 

с них хорошо стечет вода. Берите гладкую, без острых 
краев шумовку и перекладывайте часть риса на казмах. 
Да, конечно, и этот казмах тоже должен быть промаслен. 
Если вы заметили, я до сих пор не указывал тип масла для 
запекания лапши. Вот и для казмаха вы можете исполь- 
зовать хоть сливочное, хоть растительное масло. Таким 
образом, только от вашего выбора масла будет зависеть, 
получится плов постным или годным, скажем на масле- 
ницу. Ведь многие люди соблюдают религиозные тради- 
ции в питании, так почему бы не помочь разнообразить 
их стол? 

Но я едва не забыл рассказать о еще одном очень важном 
с кулинарной точки зрения моменте. 


Ришта с фасолью 


Я Заранее замочите красную фасоль. 
Слейте воду, налейте свежую и отварите 
почти до готовности в несоленой воде. 
Следите, чтобы фасоль не разварилась. 


Bl Надо же было замочить и отварить фасоль! He до 
полной готовности, фасоль тоже пусть останется 

чуть тверже, чем вы готовы съесть. На сковороде надо 
было обжарить в хорошем растительном масле лук, 
присыпать его солью и специями по вашему вкусу. 
Если ваш вкус пока не сформирован, то обратитесь 

к опыту народов, которые умеют использовать специи 
и любят готовить фасоль. Да хоть к грузинам, с их 
лобио! Понятен намек? В общем, слой лука и фасоли 
закрывайте оставшимся рисом. Рис должен лежать 
свободно, не утрамбовывайте его! Потому что рис 

и лапша должны спокойно отдать лишнюю влагу в сал- 
фетку, которую вы подложите под крышку. Под казаном 
(кастрюлей) должен стоять рассекатель. Если у Bac 
электроплита, то просто поставьте кастрюлю на блин 
с почти минимальным нагревом. Через сорок или 
сколько-то там минут должно запахнуть поджаристым 
хлебом (это казмах под рисом прижарится), вот тогда 
нагрев надо уменьшить до абсолютного минимума. 


& 


Обжарьте лук в большом количестве 
масла, на среднем огне. Посолите, до- 
бавьте куркуму, кориандр и, по желанию, 
красный перец — от паприки до жгучего. 


В И вы сами должны выбрать время, когда положите 
на рис топленое масло. 

Значит, имейте в виду, что если вы купите топленое 
масло, даеще и скандинавское, то коровы об этом 
масле не знают ничего. Это растительное масло, кото- 
рому пищевые технологи и вкусовые химики придали 
консистенцию и вкус топленого. 

А не верите этим пройдохам, и думаете, что вопреки 
составу продуктов, где ясно сказано, что в дело пошло 
только растительное масло, они все равно подложили 
немного сливочного масла, так надо было жарить лук 
в чуть большем количестве растительного масла — вот 
им бы сейчас и полили рис! Лук с фасолью в середину 
риса, а масло — поверх, чтобы оно впиталось в рис 

и ришту. 

A еше посмотрите на края моего казана внимательно. 
Видите, некоторые рисинки согнулись, как бананы? Это 
они слишком много влаги потеряли! Вот и поливайте 
рис настоем шафрана! 


УТРО 


В Перемешайте лук с отварной фасолью 

и уложите вместе с рисом, слоями. Готовьте 
далее как обычный откидной плов, добавь- 
те шафран и немного масла. 


В Hy все! Переверните салфетку или поменяйте 

на сухую, накройте крышкой и ждите, когда придет аппе- 
тит. Но лучше подождать подольше — тогда рис будет 
просто роскошным! При этом плов получается довольно 
легким — ведь влаги в рисе абсолютный минимум, он 
доготавливался уже на пару, отбирая влагу из вермишели, 
которая в свою очередь получила консистенцию точно 
такую же, как рис! Да и фасоль... нет, я не стану рас- 
сказывать вам, во что превратилась фасоль, вы это сами 
должны приготовить и попробовать! 

Значит плов этот получается вполне полноценным, 
весьма сытным, за таким обедом можно даже и бокал 
вина выпить — вино оказывается вполне уместным. 
Кстати, станете пробовать — так добавляйте к этому 
плову в порядке опыта кислые сухофрукты, каштаны 

и тому подобные вкусные и полезные продукты. Ведь 

я дал вам только канву, основную идею, вплетать в кото- 
рую свои находки вовсе не возбраняется! 

Плов — это полет фантазии! 
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ИРАН 


Вермишель и лук 


Моя тетка рассказывала, что в середине прошлого века, после 
войны, когда случались то ли неурожаи риса, то ли какой 
дефицит, они катали тесто, как на лаваш, сушили его, потом 
наламывали мелкими кусочками. Просеивали через сито 
и получившуюся крупу смазывали маслом и запекали 
в печи до золотисто-красного цвета. И потом из 
этой крупы готовили обычный откидной плов. 
Понимаете, что придумал народ? Народ из 
казмаха и ришты (лапши для предыдущего 
рецепта) придумал замену рису! 
Сегодня нет нужды изготавливать 
имитацию риса из теста, но очень 
даже стоит приготовить плов из 
хорошей яичной вермишели — 
просто потому, что это тоже очень 
вкусно и расширяет понятие 
плова. 


500 гяичной вермишели 

200 глука 

100 г топленого масла 
CONb 


un ñ 


Вермишель и лук 


ж 


Всыпьте в казан мелкой яичной вер- 
мишели и обжаривайте, часто помеши- 
вая. Необходимо добиться, чтобы вся вер- 
мишель оказалась пропитанной маслом, 
стала прозрачной, а местами покраснела. 
По мере прогрева вермишели убавляйте 
огонь, чтобы не пригорело. 


На топленом масле обжарьте до золо- 
тистого цвета лук и посолите. Во время 
обжаривания часто перемешивайте его 
и постоянно убавляйте нагрев, чтобы 

в результате выделился яркий сладкова- 
тый запах. 


Видимо, в Италии тоже знали технологию замены 
рисового зерна изделиями из теста, поэтому там даже 
придумали особый вид пасты, который называется орзо. 
Выглядит она как настоящий рис и готовить ее можно 
по тем же правилам, что и рис. Только замачивать 

и промывать не надо — я думаю, вы и сами догадались, 
почему. 


Но чаще всего пасту орзо, или обычную, самую 
мелкую яичную вермишель, готовят предварительно 
обжаривая. Конечно, в казане трудно добиться 
равномерной обжарки. Будешь мешать слишком 

часто — переломаешь всю вермишель в крошку. Чуть 
зазевался — все, пригорело. Поэтому даже удобнее 
готовить так, как в предыдущем рецепте: смешать пасту 
с маслом и луком и поставить в духовку. 


УТРО 


Залейте вермишель кипятком, чтобы 
покрыло, и дайте выкипеть половине 
воды. Перемешайте, меняя верхний слой 
с нижним, убавьте огонь, дождитесь, пока 
вода впитается, и закройте крышкой. 


Я Неважно, будете ли вы обжаривать пасту в печи, 
отдельно отлука, или вместе с луком, но дальше все 
готовится точно так же, как в обычном плове. Надо залить 
пасту примерно тем же количеством воды, что обычно 
идет на рис. Разумеется, не надо разваривать пасту, ведь 
наша цель — имитация риса в плове! 

Кстати, по этой же технологии можно приготовить и рис, 
а кобжареному луку можно добавить всевозможные 
специи. 

Только уверяю вас: хорошее масло, правильно обжа- 
ренный лук и подрумяненная паста создают велико- 
лепный аккорд, к которому разве что салат из овощей 

и подойдет! 
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АЗЕРБАЙДЖАН 


Два кюкю, один казмах a 


EE 


Мы собирались поговорить подробно о казмахе — корочке, которую 
устраивают под слоем риса, на дне казана. Рис не соприкасается 
со слишком горячим дном казана и не пригорает, а вот 
корочка — наоборот, пропитывается маслом 

и прижаривается. Иногда ее делают из теста, иногда 
из лаваша, картошки или... из части риса. 

И так уж выходит, что корочка эта настолько 
любима, что иногда ее даже готовят 
отдельно, в качестве самостоятельного 
блюда. Конечно, готовят особыми 
способами, некоторые из них вполне 
можно отнести к блюду кюкю. 


на каждый вид: 
200 мл топленого масла, соль, перец, специи 
на первый вид: 
150 г сметаны, 10 яиц, 1 стакан отварного риса 
на второй вид: 
300 г грецких орехов, 100 мл нар-шараба, 
300 глука, 6 яиц, 100 г сметаны 
на третий вид: 
200 г фисташек, 50 г сахара, 2 ст. л. муки, 100 г шпината 


Два кюкю, один казмах УТРО 


€ 


Размешайте яйца, добавьте Добавьте к сметане с яйца- Выложите кашу в смазан- 

сметану и взбейте до однород- ми отварной рис, чтобы полу- ную маслом форму и запекайте, 

ности. Посолите по вкусу. чилась плотная каша. пока не затвердеет. Разрежьте 
на куски и полейте маслом. 


Иногда для устройства казмаха 
не возятся с тестом, а точно так же, как 


для кюкю, берут яйца, сметану, шафран, Вот этой смесью выкладывают дно 
соль, смешивают все.. казана, а сверху уже засыпают остальной 
И добавляют в нее отварной рис. рис и ставят на огонь. Е Поэтому такой казмах готовят даже 
И этот казмах, как и тот, что из теста, и отдельно. Ну да, почему бы не пригото- 
тоже получается самой вкусной вить его в виде кюкю из риса? 
частью плова, и его тоже вечно на всех Нарезать незадолго до готовности, 
не хватает. полить еще раз маслом, чтобы масло 


и в разрезы проникло, чтобы кусочки 
не слиплись во второй раз 


Два кюкю, один казмах 


ee © 
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Смешайте яйца, сметану, 
молотые орехи, нар-шараб и 
обжаренный лук. Выложите 
кашу в смазанную маслом 

форму и поставьте запекать. 


УТРО 


Разрежьте отвердевшую 
массу и полейте горячим мас- 
лом, чтобы оно протекло между 
разрезами. Выпекайте до готов- 
ности. 


Тщательно перемешайте молотые 
орехи с обжареным луком, сметаной, 
яйцами и нар-шарабом или лавашаной, 
не забудьте посолить и поперчить 
Полученную массу выкладывайте в подо- 
гретую в духовке и тщательно смазанную 
маслом форму для запекания. Для подоб- 
ных блюд я использую топленое масло, 

а вы можете использовать то, что лучше 
сочетается с орехами и нар-шарабом 

на ваш вкус. И в печь, и в духовку! 


Слишком высокая температура для 
приготовления этих продуктов не нужна, 
поэтому ставим кюкю в уже остывающую 
печь при температуре 150-160 °С, либо 

в обычную духовку при температуре 
140-150 °С и... на целых 45 минут, после 
истечения которых кюкю следует вынуть, 
убедиться, что масса затвердела и наре- 
зать горячим, смазанным маслом ножом 
на ромбики, полить горячим маслом и еще 
раз поставить в печь на 15 минут. 
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Два кюкю, один Ka3Max 


Взбейте яйца, добавьте сме- 
тану, немного муки, шафрано- 
вый настой и соль. 


А что грецкие орехи? Нельзя ли их 
заменить на орехи более вкусные и доро- 
гие — на фисташки, кедровые орехи, 
чтобы «поколотить понты»? 

Ага, можно, да. Чтобы не расходовать 
слишком много фисташек, добавьте 

в смесь яиц, сметаны и шафранового 
настоя ложку-другую муки. Это необхо- 
димо для того, чтобы смесь получилась 
более густой и фисташки во время запе- 
кания не осели отдельным слоем внизу. 


N 
> % 


gy 


Добавьте в получившееся 
жидкое тесто молотые фи- 
сташки и сахар, перемешайте 


до одородности. 


Перемешать, посолить и... добавьте 
две столовые ложки сахара. Вот не бой- 


тесь ничего — то, что мы готовим сейчас, 


фактически, кондитерское изделие. Ну, 
полукондитерское, если учитывать, как 
и кчему оно подается. 

Дальше все точно так же, как и в пре- 
дыдущем рецепте — подогретая форма, 
масло, печь-духовка. 


te 


Поставьте запекать точно 


так же, как в предыдущих 
рецептах, но накройте смесь 
бланшированным шпинатом. 


Я Духовку нагревайте даже меньше, 

чем в предыдущем рецепте — лишь бы 
вода не остывала. Вода довольно быстро 
прогреет смесь через фольгу до требуе- 
мой температуры, так что следите там — 
открывайте иногда и проверяйте! 

Чтобы нежная фисташковая смесь 

не темнела, сверху накройте ее листьями 
бланшированного шпината, ато можете 
промазать листья взбитым белком. После 
приготовления переверните форму 

и только потом нарежьте на кусочки — 
снизу она будет темно-зеленая, наверху 
нежно-фисташкового цвета, шпинат 
вкуса не испортит 


УТРО 


Я Сварите обычный откид- 
ной плов и разложите поверх 
него казмах — по кусочку каж- 
дого вида Ha едока. 


EI Aa. если учесть, что плов всегда подают 
последним, уже перед чаем, если вспом- 
нить, что часто к откидным пловам подго- 
тавливают сухофрукты и орехи, то станет 
понятно, что и сладкий фисташковый кюкю 
очень уместен к плову. 

А без казмаха плов просто нехорошо 
подавать — обязательно у каждого едока 
должен быть кусочек казмаха! 

А если подавать плов с курицей или рыбой, 
то вон тот, что желтый — кисловатый, 

с насыщенным вкусом кюкю окажется 
отменным сопровождением! Сразу вспо- 
минается азербайджанская Ленкорань, где 
такое сочетание вкусов — обычное дело. 
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Как выбрать масло 


Выбирая масло для приготовления еды, следует 
ориентироваться на две характеристики: 

подходит ли его вкус и запах для запланированного 
блюда и справится ли масло с возложенными 

на него задачами. 

Для каждого масла существует так называемая 
точка дымления — температура, при которой 
вещества, содержащиеся в масле, начинают 
выгорать и разлагаться. Не стоит нагревать 

масло существенно выше этой температуры, 

это, как минимум, неполезно, а как максимум, 

еще и портит вкус блюда. 

Во время обжаривания продуктов в масле скорость 
процесса зависит от разности температур продукта 
и нагретого масла. Нагревать поверхность 
продуктов выше 150-153 °С не имеет никакого 
смысла, а изнутри продукт не может нагреться 
выше 100 °С, пока в нем есть влага. Поэтому 

с задачей обжаривания продуктов для плова 
справится любое масло, которое выдерживает 
нагрев до 180-190 °С, особенно, если количество 
горячего масла сравнимо с количеством продуктов. 


Оливковое масло подходит по своим 
параметрам для приготовления 
любых блюд, надо только решить — 
нравится ли горчинка, характерная 
для масла первого отжима, подходит 
ли она к остальным продуктам. 


000 


Некоторые масла, как, например, 
представленное на фото кунжутное 
масло, нельзя нагревать до темпера- 
тур, применяемых для обжаривания 
продуктов — оно начинает очень 
сильно дымить и теряет свой перво- 
начальный аромат 

Таким маслом приправляют уже 
почти готовое блюдо либо салаты. 


В последние годы настоящая беда 
происходит с подсолнечным маслом. 
Я имею в виду промышленно, 

в массовых количествах выпускаемое 
подсолнечное масло. Беспощадная 
конкуренция, стремление сделать 
продукт еще дешевле приводит 

к снижению качества — и без того 
далеко не самого лучшего. 

Между тем, наше здоровье зависит 
от качества масла и жиров в не мень- 
шей степени, чем от питьевой воды. 


Еще чуть более ста лет тому назад 

в узбекской кулинарии очень широко 
использовалась смесь кунжутного 

и льняного масла — «зигир-ёг». 

Но такое масло обязательно про- 
каливали заранее, пока оно не пере- 
ставало дымить. Надо ли говорить, 
что это было не слишком полезно? 
Зигир-ёг и сейчас можно купить — 
мода на все старинное и аутентич- 
ное сделала свое дело. Попробуйте 
поговорить с продавцами специй 

и узбекского риса — наверняка у них 
припасена бутылочка-другая для 
особых клиентов. 

Но теперь, при наличии какого 
угодно растительного масла, гото- 
вить на чистом зигир-ег неразумно. 
Для того чтобы ощутить его вкус 

и аромат, достаточно одной столо- 
вой ложки, добавленной уже после 
обжарки основных продуктов. 

В советские годы земли под посев 
льна и кунжута были отданы под 
хлопок, и хлопковое масло стало 
основным растительным маслом 

в узбекской кухне. Некоторые даже 


‚ошибочно считают, что хлопковое 


масло аутентично для узбекской 


` кухни. 


Как выбрать масло 


УТРО 


0000 


Без хорошего топленого масла 
немыслима азербайджанская кухня 
Начиная от десертов и заканчивая 
пловами — любое блюдо звучит тем 
вкуснее, чем лучше масло взято за 
основу. 

Но, увы, производители и здесь 
постарались — из фальшивого 
сливочного масла выходит только 
фальшивое топленое. Настоящее 
сливочное масло не может стоить 
три евро за килограмм — вот и вся 
причина, почему в Азербайджане, 
при наличии коров и буйволиц, пере- 
стали делать домашнее сливочное 
и топленое масло 

В России та же беда, только цены 
другие. В лучшем случае можно 


купить «сливочное масло», в котором 


натуральное сбитое из коровьего 
молока масло, будет играть роль 
примеси. Честный производитель 
не может выдержать конкуренции 
с маргарином из пальмового масла 
и ароматизаторами, улучшителями 
и пищевой химией, используемой 
в подлых целях 


При условии правильной подготовки 
и разумного использования жиры, 
полученные из сала различных живот- 
ных, дают превосходный результат 
Например, курдючное сало среднеа- 
зиатских пород баранов справедливо 
считается весьма ценным продуктом 
Первое же знакомство с выжарками 
из курдюка приводит в восторг — 
мало кто ожидает такого велико- 
лепного вкуса. Мы еще поговорим 

о том, как правильно вытапливать 
курдючное сало 


И уж совсем немногие знают, какой 
превосходный жир получается из 
нутряного сала водоплавающих птиц 
Кроме того, можно очень грамотно 
и аккуратно вытопить жир из-под 
шкуры той же утки, и стаким жиром 
мало что сравнится по качеству 
Дымится он при очень высокой 
температуре, обладает приятным 
собственным ароматом, а застывает 


практически при тех же температурах, 


что и растительные масла — суще- 
ственно ниже комнатной 


Замечательное масло получается из 
виноградной косточки. Это светлое, 
почти голубое масло получено из 
косточек белых сортов винограда. 
Бывает потемнее, пожелтее, но в 
любом случае, вкус этого масла 
приятен и ненавязчив, а технические 
параметры просто великолепны 
Именно на этом масле мы будем про- 
водить дальнейшие опыты, связанные 
с взаимодействием масла и других 
продуктов во время приготовления 
плова 


ЛУНА ПЛОВА 


Говорят, где-то есть народы; которые 
не применяют в своей кулинарии лук. У ONE 
он просто не растет, для других действую 
религиозные запреты. Есть и такие, к 
лук вследствии заблуждений или бо 
Но если человек готовит плов, то Q 
таких! Потому что лук для пловов 
равно, что луна для поэта-лири 

как блюдо сформировался в 

растет даже в диком виде, где 
издревле и знают десятки е 

Редко какое блюдо обход 

с него все начинается, UN 

Из чего состоит лук? = 

Во-первых, сама оболоч 

Во-вторых, луковый CQ 

который заполняет 

В-третьих, ароматиче 

сильно влияют на вк 

на их незначительно 

Для того чтобы прав 

свойства лука и по 

результат, надо вспо 

из курса средней ші 


Как резать лук для плова 


Самый простой способ нарезки лука 
кольцами или полукольцами — 
приводит к максимальному выде- 
лению лукового сока в первые же 
секунды, как лук попадает в масло. 


Вот на фотографии так называемый 
«препарат кожицы лука». С лука 
сняли крупный фрагмент одного 
кольца и с его поверхности акку- 
ратно сняли кожицу и сфотогра- 
фировали на просвет: клетки лука 
имеют вытянутую снизу вверх фор- 
му, их стенки состоят из целлюло- 
зы, внутри содержится сок. На по- 
перечном срезе луковых колец 

вся поверхность покрыта мелкими 
капельками выделившегося сока. 


Нарезка «лепестками» хранит сок 
до последнего. Если лепестки лука 
долго жарить в несильно разогретом 
топленом масле, он станет медовым 
и будет напоминать сухофрукты. 


oe 


Лук, нарезанный кубиком, позво- 

ляет решать любые задачи, в зави- 
симости от размера нарезки. Чем 
мельче, тем скорее выходит сок 


наружу. 


В принципе, во время приготов- 
ления оболочки клеток рано или 
поздно лопнут под воздействи- 
ем высокой температуры либо 
попросту разварятся. 

Но при помощи нарезки мож- 
но отрегулировать, когда вы- 
делится луковый сок — в начале 
приготовления, в конце, или 

он сохранится большей частью 
в самом луке. Разумеется, все свя- 
зано с температурой обработки. 


Назовем этот вид нарезки «перыш- 
ками» или «по меридиану». При 
такой нарезке сока выделяется 
немного, лук проще карамелизиру- 
ется. 


Как жарить лук 


Луковый сок большей частью состоит из воды 

и сахаров. Чтобы вывести закономерности, по- 
пробуем нагревать до равных температур сахар- 
ный сироп и лук. Сироп будем разогревать в от- 
дельной посуде, а лук — в разогретом масле. 


319 °C 


1-я степень обжарки — лук нагрелся до 110 °C, 
масло и сироп нагреты до 130 °C. 

Лук стал мягким, пожелтел и приобрел золоти- 
стый оттенок в самых тонких местах, где он на- 
грелся чуть сильнее. 


На первой фотографии (слева) — лук, для срав- 
нения цвета. Надо понимать, что зеленоватый 
оттенок придает оболочка клеток, а луковый сок 
цветом похож на сахар, растворенный в воде, 
со второй фотографии (сверху). 


130 °С 


Точно такой же цвет приобрел сироп. Кондитеры, 
которые часто работают с сахарным сиропом, 
хорошо знают, что в присутствии кислоты и при 
температуре 107-108 °С сироп становится в ин- 
вертированным, не подверженным кристализации. 


На третьей — чистое масло из виноградных косто- 
чек. Я специально выбрал максимально светлое 

и прозрачное масло, чтобы можно было наблюдать 
изменения оттенков его цвета. 


С другой стороны масло едва окрасилось. Это 
означает, что луковый сок выделился в масло в не- 
значительных количествах, и масло изменило свой 
вкус только слегка. 


126° 


2-я степень обжарки — масло нагрето до 150 °C, 
лук нагрелся до 130 °С. Сахарный сироп покрас- 
Hen, лук приобрел аналогичный оттенок, а места- 
ми, где он нагрелся сильнее, — потемнел. Масло 
существенно окрасилось, приобрело желтый 
оттенок и яркий аромат обжаренного лука. 


150 °С 


3-4 степень обжарки — масло нагрето до 180 °C, 
лук нагрелся до 150 °C. Лук приобрел красно- 
бурую окраску, местами потемнел и обуглился. 
Сироп потемнел и превратился в карамель. Масло 
сильно потемнело, изменило вкус и запах, при 
остывании выделяет осадок. 


Значительная часть лукового сока перешла в мас- 
ло. Влага испарилась, сахара остались на месте, 
вкус лука сместился в сладкую сторону. На этой 
стадии обжарки масло приобретает наиболее 
интенсивный и привлекательный аромат, а лук — 
ощутимый сладковатый оттенок. 


153 °С 


К сожалению, многие повара из Узбекистана 
продолжают обжаривать лук именно до третьей 
степени, а иногда и выше. Очевидно, что такая 
привычка сформировалась из-за употребле- 
ния хлопкового масла, которое перекаливали 
до слишком высоких температур, чтобы удалить 


150 °С 


Отвечающие за остроту лука вещества испари- 
лись практически полностью. Лук для классиче- 
ского ферганского плова я рекомендую жарить 
именно так. Вот идея для тех, кто не может есть 
лук: точно так же окрасить масло можно было бы 
и сахарным сиропом. 


неприятный запах и вредные вещества. Лук, попа- 
дая в настолько раскаленное масло, превращал- 
ся в угольки едва ли не сразу. С современными 
качественными маслами необходимости в такой 
процедуре нет. Кроме того, это не очень полезно, 
плов начинает горчить и становится невкусным. 


Вешенки 


Где плов и где грибы? Как может одно 
сочетается с другим? Но выясняется, что 
при правильном подходе грибы в плове 
работают ничуть He хуже мяса! 

Взять хотя бы те же вешенки. И вкусно, 
и, что немаловажно для вечнозанятой 
публики, — быстро. 

Не верите, что с этими замечатель- 
ными, очень вкусными грибами, можно 
приготовить красавец-плов, простояв 

у плиты всего 12 минут? 

Ну как вы можете мне не верить? 

Я всегда говорю только правду! 


600 г риса басмати 
400 г вешенок 
200 г топленого или 150 мл растительного масла 
150 г лука 
300 г моркови 
100 г вяленых томатов в масле 
1 головка чеснока 
1 болгарский перец 
1 стручок зеленого острого перца 
1 ст. л. сахара 
соль, специи 


Вешенки 


ААА 


И все! Тут в кухню входишь ты, весь 
в белом, разогреваешь казан на пла- 
мени, от вида которого женщины 
падают в обморок, а дети начинают 
слушаться, льешь масло, стремительно 
обжариваешь лук, чтобы учуявшие 
запах соседи получили голодный 
обморок. Р-р-раз туда чеснок и перец, 
р-р-раз грибы и перемешиваешь, 
встряхивая и подбрасывая. Все гово- 
pat: «О-о-у, вау!» 

A ты большую щепоть соли, такую 
большую, что фиг у кого столько 
поместится между тремя пальцами — 
рраз, большую щепоть кориандра, да 
еще и протирая его между пальцами, 
сокрушая зернышки и усиливая их 
аромат — два, ну, и куркумы чуточку — 
это самое простое — три. 


УТРО 


Публика на кухне: браво, браво, жен- 
ский смех, груднички перестают плакать 
и больше не хотят сосать сиську. 

А ты перемешал специи и всю морковь — 
опа! 


А огонь такой, что мало кто к нему подой- 
дет. Ноу твоей шумовки ручка длинная, 
ты смотришь на казан победителем и 
небрежно так рассыпаешь с ладони перец 
болгарский и зеленый чили, как король 

в хорошем настроении бросает монеты 
подданным — нате. Ну, так и быть, еще раз 
помешаю! 
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Вешенки 


0 | 


ААА 


Публика перестает кричать «браво» 
и начинает кричать «бис», а пятилетние 
мальчики встают на цыпочки, чтобы 


заглянуть в казан. 
И чтобы усилить ослепительный эффект 
от твоего присутствия на кухне, ты 
рассыпаешь ложку сахара поверх всего: 
раз я в белом, и китель у меня белый, 

то мне позволительно и сахар в казан, 
ага. Женщины смущенно переглядыва- 
ются, бросают на тебя взгляды из-под 
белых чепчиков, а беременные падают 

в обморок. 

А ординарцы твои тем временем 

не просто так с ноги на ногу переми- 
нались, они сварили шестьсот граммов 
басмати в круто соленом кипятке 

и откинули на дуршлаг. 

А ты рис с дуршлага и поверх 

овощей. 


Как раз, только что успел положить 
последний ингредиент — вяленые 
томаты из банки с маслом, даже и пере- 
мешать не успел, атут — опа — рис. 
Оркестр начинает играть туш, гимн 

и хаванагилу. И ты говоришь так, взмахи- 
вая белым платком и щелкая каблуками: 
накройте крышкой и поставьте в духовку 
на сто тридцать градусов, я вернусь 
через час, у меня важные, неотложные 
дела. Прощайте и не смейте сожрать 
все без меня, пока я не вернусь! 
Груднички начинают плакать, женщины 
рыдать, а ординарцы несут неподъем- 
ный казан и ставят его в духовку. 


— Он милый, он гениальный, он такой 


позитивный! — раздаются всхлипы 
в толпе. 


УТРО 
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И тугты внезапно входишь, никто 

не ожидал увидеть тебя на пять минут 
раньше, они все — ах! — и расступились 
вокруг блюда, освобождая пространство 
для твоего священнодействия. A ты 
берешь так и, подбрасывая разлетаю- 
щиеся рисинки вверх, элегантно пере- 
мешиваешь плов. Несколько рисинок 
попали на манжеты твоего белоснеж- 
ного кителя, ты их собираешь в щепоть, 
пробуешь и говоришь: 

— Ну, ничего так, ешьте на здоровье! 

— Ax, как вкусно! 

— Боже мой, неужели может быть так 
вкусно! 


— Ох, надо же, ведь это и представить 
своему уму нерастяжимо — плов без мяса, 
а так вкусно?! 
- Не правда ли, грибы напоминают мясо? 
— Какая прелесть эта морковь! 
— Ух, мне сейчас попал зубчик чеснока 
вместе с рисом — это восхитительно! 
— Нет, нет, нет! Я не хочу, чтобы этот 
плов кончался! Господи, да дайте же мне 
протолкнуться, ведь я должен разложить 
хоть немного этого восхитительного плова 
по карманам! 


> ЕЕ: x Pa 
.-ҙ. е а 


a? ы 


УЗБЕКИСТАН 


Аива 


Читая книги своего великого земляка Абу Али а (Авиценны), 
я встретил упоминание о плове с айвой в связи с его лечебными свойствами. 
парны я немеделенно u заменить айвой морковь в ом 


т обжарку и последующее 


сорта айвы, плоды которой не очень хор 
м овление крупными 


тушение, да еще и будучи нарезанным 
кусками не позволяло передать плову û 
мере. Поэтому пришлось искать другие способь 
плова. Я лет пятнадцать не оставлял экспериме 2HTOB 
плова, где айва сыграла бы первую скрипку, отсекал все лишнее 
и шлифовал рецепт. И только теперь я готов представить вам 
это блюдо, потому что оно приобрело тот вид, которого 
заслуживает эта гениальная идея, и на самом деле стало 
вполне лечебным. Например, этим блюдом можно 
лечить отсутствие аппетита. 


600 гриса , | 
600 гайвы > — 
300 глука 


300 г топленого масла -- Ж E 
vw 


соль, сахар, специи 


Обжарить лук, нарезанный перышка- 
ми, по меридиану, в половине запланиро- 
ванного количества масла. В конце под- 
готовки лука добавить половину чайной 
ложки куркумы. 


УТРО 
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Необходимо добиться третьей степени El В другую сковороду, со второй порцией 


обжарки лука, но не допустить при этом 
пригорания. Для этого следует жарить 
на среднем огне, все чаще, но осторожно 
помешивая лопаткой и убавляя огонь. 


масла, уложить айву, посыпать столовой 
ложкой сахара и молотой зирой и готовить 
сначала под крышкой, перемешивая редко 
и очень осторожно. 


Вы уже знаете, что в плове три ингредиента глав- 
ные — рис, вода и масло. 

Лук в плове необходим, прежде всего, для аромати- 

зации масла. Если нарезать его поперек, то он лучше 
отдает в масло свой вкус и аромат, но впоследствии 
тает и в результате из смеси масла и лука получается 
заготовка для густого соуса. 


Я Вплове, который я задумал, это было бы лишним. 
Поэтому я нарезал лук вдоль — так он отдаст в масло 
меньше своего сока, но приобретет ту консистенцию, 
которая мне нужна — чтобы лук стал похож на какой-то 
нежный, очень приятного вкуса сухофрукт. 

В принципе, я допускаю добавление в этот плов 
сухофруктов, вроде хорошего изюма, но не спешите — 
попробуйте в первый раз лаконичный вариант, чтобы 
почувствовать всю прелесть айвы как ингредиента 
плова. 


El Когда из айвы выделится сок и растает сахар, надо 
снять крышку и дать выпариться влаге, чтобы сахар 
карамелизовался на айве, укрепив таким образом на ее 
поверхности зиру. 

Айва к этому моменту должна уменьшиться в объеме, 
стать мягче, но ни в коем случае не разойтись в кашу. 
Вообще, не переломать айву шумовкой — главная задача 
повара на данном этапе, потому что в готовом блюде 
должен быть рассыпчатый рис и айва, а не рис в айвовом 
пюре. 


Айва 


вх | 


Я Рис недоварить самую малость и OT- 
кинуть, после чего переложить рис, лук 
и айву слоями в пористый горшок. По- 
лить маслом из сковородок, в которых 
жарились лук и айва с настоем шафрана. 


В Впринципе, на втором этапе плов можно готовить 
и в казане, но чтобы рис не подгорел, понадобится 
казмах, который уведет вкус плова в сторону традици- 
онного откидного плова, чего не хотелось бы 
Наверное, можно приготовить плов и в чугунной 

или кермической эмалированной посуде, поместив 
ее в духовку, но тогда надо под крышку подложить 
матерчатую салфетку, чтобы она впитала лишнюю влагу 
В пористом керамическом горшке лишняя влага впи- 
тается в сам горшок. А керамика настолько осторожно 
прогреет содержимое, что рис нигде не пригорит 


В Горшок поместить в умеренно прогре- 
тую дровяную печь или в духовку. Духов- 
ку настроить на падение температуры 

в течение часа, либо постепенно пони- 
жать температуру вручную. 


В Отваривая рис. как на откидной плов, надо учи 
тывать, что и в айве, ив луке все еще содержится 
довольно значительное количество влаги, которую 
впитают не только стенки пористого горшка, в котором 
будет готовиться плов дальше, но и сам рис Поэтому 
варить рис я предлагаю на минуту меньше, чем обычно 
варится данный сорт 

Я намеренно не рассказал о сорте риса = вы можете 
выбрать любой, подходящий для приготовления откид 
ным способом (то есть, как минимум, не узбекские 
сорта риса и не те, что для каши ризотто) 


УТРО 


Я Второй час горшок должен стоять 

в печи при низкой температуре, а если 
понадобится держать его в духовке дольше 
(что хорошо для плова!), то температуру 
следует понизить еще. 


Я чем дольше будет стоять в печи отот плов, тем вкус 
нее он и получигся. Например, если готовить этот плов 
четыре часа, получится в результате шедевр. а не просто 
еда. Ведь рис здесь насыщается запахами прежде всего 
от самой айвы и обжаренного лука. Масло, что осталось 
в сковородках после обжаривания лука и айвы, вступает 


в дело за полчаса до готовности плова. Перемешивать 
готовый юв следует уже на блюде, очень аккуратно 
Этот плов хорошо употреблять поздней осенью, зимой, 
если вдруг не хочется мяса, ато и весной, если все еше 
ОЧЕНЬ ХОЛОДНО 
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СОЛНЦЕ ПЛОВА. 


Мировая кулинария в качестве кореньев для обжаййи 
использует не только морковь. Ради эксперименйа я бы 
попробовал в плове любые другие коренья и оды, 
которые подходят для обжарки, тушения ипособны 
придать блюду аппетитный запах и внеш Й вид. 

Но так уж случилось, что в среднеазиатском плове 
ныне царствует морковь. Именно запах обжаренной 
моркови идентифицируется как запах плова. Ведь 
никто не скажет про обжаренное с луком мясо «пловом 
пахнет»? Зато стоит только добави морковь, 

как настроение запаха меняется на праздничное — 
будто солнце после дождя вышло из-за туч! 

Знатоки не преминут вставить пару авторитетных 
слов, мол, в настоящем плове морковь непременно 
должна быть желтой. Правда же состоит в том, что 

в Узбекистане для плова используют как желтую, так 

и красную морковь, которая в Туркестан, как и во 

все остальные части света, попала из Голландии 


относительно недавно — еще и двухсот лет не прошло. 
В нововыведенном голландском сорте цвет не просто 
так оранжевый — в ней и каротина содержится 
больше, что не может не радовать) 

Однако и красная, и желтая узбекская морковь 
несколько отличаются от той, что выращивают 

в России, не говоря уже об импортной 


Видимо, в Узбекистане морковь получает 
меньше воды и потому растет медленнее, 
становясь ко времени зрелости все 

тверже, все «деревяннее». Чем грубее 
морковь, тем лучше она подходит для плова. 
Ведь ей предстоит долгая термообработка: 
сначала в масле, потом в воде, а в конце — 
под слоем риса. При этом в некоторых 
рецептах морковь часто перемешивают, 
из-за чего молодая и нежная морковь 
ломается, давится и превращается 

в морковное пюре. 

Поэтому следует выбирать не просто 
крупную морковь, которую, безусловно, 
удобнее нарезать, но морковь, которая 
вызрела только к осени. 

Ведь не всегда молодая морковь бывает 
тоненькой: если огород хорошо поливают 

и щедро добавляют удобрения, то морковь 
вырастает огромной, но оставаясь при этом 
молодой. Постарайтесь избегать «бройлер- 
ной» моркови, а если попалась именно такая, 
то после нарезки разложите ее на салфетке 
и дайте подсохнуть, слегка завялиться. Для 
ускорения процесса можно даже исполь- 
зовать слабо нагретую духовку. 
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Необходимо тщательно отмывать морковь перед тем, как 
ее чистить. Если чистить немытую морковь, то все, что 
ни есть на ней, включая землю, так или иначе попадет 
на очищенную поверхность. Попытка помыть уже 
очищенную морковь приведет к тому, что вся эта грязь 
вместе с водой впитается в корнеплод. 


* Е J 
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Я бы запретил всем хорошим людям приготовления такая морковь, скорее Hax A бы на вас обиделся. Правильная 
скоблить морковь. всего, превратится в кашу. Каша — это морковь в сыром виде слишком твер- 
Просто посмотрите, как поверхность плов? Нет, плов — это не каша! да для попыток механизировать про- 
выглядит после скобления. Все А за попытку измельчения моркови цесс! Острый нож — единственный 
разлохмачено, надорвано. Во время на терке и прочих кухонных комбай- инструмент для работы с морковью. 


Смотрите, морковь даже после 
хорошей терки разлохмачена, она 
даже на вид стала невкусной! 

А мы сейчас нечаянно обнаружили 
закономерность: внешний вид еды 
и ее вкус — вещи взаимосвязанные! 


х 


Покатите морковь 

по доске — она 
остановится на той 
плоскости, на которой 

ее будет удобно резать. 
Не надо слишком сильно 
прижимать морковь 

к столу, нет нужды, чтобы 
кончики пальцев белели 
от напряжения. Просто 
придерживайте ее, 

чтобы она не покатилась 
влево, в сторону от ножа. 
С другой стороны ее будет 
удерживать сам нож. 


Если у вас нет ничего, кроме ножа, 
то чистить морковь надо почти так 
же, как и картошку, — аккуратно 
срезая тонкие очистки движением 
ножа вдоль моркови, на себя. Быва- 
ют особые ножи, которые называют 
коренными — то есть предназначен- 
ными для очистки кореньев. Может 
быть, такими ножами было бы даже 
удобнее. 

Но если у вас есть хорошая овоще- 
чистка, то с чувством радости и об- 
легчения используйте ее. Получа- 
ется быстро и аккуратно — главное, 
чтобы овощечистка была с острыми 
ножами, а то выйдет, как на терке. 
Обрезаем морковь с торцов и раз- 
резаем напополам, если она слиш- 
ком длинная. Чересчур длинная 
соломка в казане во время переме- 
шивания все равно сломается! 


Поставьте кончик ножа впереди 
моркови, приподнимите рукоять. 
Опускайте рукоять ножа вниз 


и одновременно ведите его на себя. 


Правильно, если нож работает как 
гильотина, и неправильно, если 
нож работает как топор, когда 
лезвие ставят плашмя и прилагают 
огромные усилия вниз, без 
режущего движения спереди 
назад. Пилить морковь ножом тоже 
не надо. Если нож не прорезает 
морковь за одно движение, его 
следует наточить или хотя бы 
поправить режущую кромку. 


Вот так порезанная 
морковь на плов 


годится! 
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Сложите ломтики от половины 
моркови один на другой и снова 
придерживайте пальцами верхний 
ломтик так, чтобы морковь 

не сдвигалась влево. Ногти следует 
поставить параллельно ножу, режущая 
кромка ножа не должна подниматься 
выше первой фаланги пальца — так вы 
никогда не порежетесь, но порежете 
морковь. Движение ножа точно такое, 
как в первом случае — кончик ножа 
на доску дальше моркови, рукоять 
вверх, потом двигаем нож на себя, 
одновременно ведя рукоять вниз, 

к доске. 


Как чистить и резать морковь 


Для нарезки сырых овощей 
на кухне должна быть особая 


доска на ножках и с вырезом 
снизу под миску или тарелку. 
Нарезаем и смахиваем вниз! 
Нож без мусата — сирота. 


УТРО 


Как жарить морковь 


Запомните: наша задача не в том, чтобы получить 
вкусную саму по себе морковь. Для этого ее и жа- 
рить не надо, достаточно почистить да и съесть. 
Нам надо получить вкусное и ароматизированное 
масло, которое украсит рис. 

Как правило, максимально привлекательного 
аромата морковь достигает к моменту, когда 

она становится пластичной, немного потеряла 

в объеме, но еще сопротивляется зубам. Видите, 
соломка свешивается с края ложки на «полшес- 
того»? Дольше жарить не надо! Готова морковь. 
Если готовить по традиционным рецептам, 

то после обжаривания лука и мяса температура 
масла в казане имеет 120 °С. Однако при такой 
температуре морковь не окрашивает масло. 


Для того чтобы масло ощутимо изменило 

свой цвет, морковь придется нагревать 

до 150 °С. Но при такой температуре морковь 
превращается в чипсы, и только после этого масло 
приобретает золотистую окраску. 

В реальных условиях приготовления плова морковь 
невозможно нагреть до таких температур — сгорит 
и лук, пригорит и мясо. | 

Впрочем, если кто-то пожелает, то может 
обжарить в разогретом до 180 °С масле 

небольшое количеств моркови и окрасить 

масло. В этом случае рис в плове приобретет 
вожделенный золотистый цвет. Однако вкус 

и аромат моркови передается маслу и при 60- 

лее низких температурах. 


Существует метод, при котором морковь гото- 
вится под крышкой как бы на пару, будучи лишь 
немного погруженной в масло. При этом и сама 
морковь остается очень вкусной, сохраняя 

в себе все сахара, и масло тоже ароматизиру- 
ется в достаточной степени. Ради того чтобы 
подчеркнуть сладость моркови, к ней добавляют 
мелкий кисло-сладкий изюм без косточек, рядом 
с морковью хорошо работает барбарис, который 
оттеняет своей кислинкой сладость моркови и, 
разумеется, зира. 

Но когда к моркови добавляется чеснок и перец, 
образуется поистине царский аккорд ароматов, 
на который, как зачарованные, стекаются даже те 
люди, которые плова никогда в жизни не ели. 


УЗБЕКИСТАН 


Кичири 


Вне всякого сомнения, в ряду предшественников плова 
были кичири — каши из круп и бобовых 

на мясо-овощной зажарке. 

Сегодня в Узбекистане распространена одна из тех 
каш — маш-кичири. То есть каша с машем. 
Однако в соседней Индии и по сей день готовят 
кичири из самых разных ингредиентов, причем 
очень часто без мяса. 

Кичири хороши тем, что не требуют хороших 
кулинарных навыков, да и рецепт запоминать 
не надо — достаточно понять принцип приго- 
товления, и твори, выдумывай, пробуй! 


200 г маша 

200 мл топленого курдючного сала или растительного масла 

300 гриса 

250 г моркови 

400 г чечевицы 

400 г лука 

200 г сухофруктов -- чернослив и алыча 

1-3 стручковых перца, 0,5 головки чеснока, соль и специи 
для кайлы: 

200 г отварной свеклы 

300 г помидоров 

0,5 головки чеснока, соль и специи 


Кичири 


Замочите маш за несколько 
часов до начала приготовле- 
ния. Переберите, удалив тем- 
ные и твердые бобы. 


Почти все бобовые необходимо зама- 
чивать перед приготовлением. Нужно 
учитывать, что на скорость замачивания 
влияет мягкость воды. Поэтому иногда 
допустимо добавить немного соды, 
которую потом следует тщательно смыть. 
Но чтобы раскрылся (в буквальном 
смысле этого слова) маш, необходимо 
чтобы бобы контактировали и с водой, 

и своздухом одновременно. 

Маш готовится долго. Следовательно, 

все ингредиенты, что закладываются 

в казан с самого начала, будут готовиться 
дольше обычного. Поэтому если готовить 
кичири с мясом, следует выбирать то, что 
готовиться будет дольше — шею, голяшки, 
рульки, грудинку. 


Для варианта без мяса необходимо 
взять больше лука и обжарить его чуть 
сильнее, может быть, даже до третьей 
степени. 
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Обжарьте лук и морковь 
до мягкости и приправьте 
специями. Перемешайте и за- 
лейте водой. 


Еще к обжаренному луку можно было 
бы добавить имбирь, чеснок, куркуму 

и массу других специй. Зиру и сухие, 
толченые помидоры я бы добавил 
именно сейчас, а сухие травы, бархатцы 
и барбарис — немного попозже. Если 
блюдо готовится без мяса, надо же 
чем-то вкус придать? 

Залейте зажарку большим количеством 
горячей воды, доведите до кипения 

и отрегулируйте нагрев, чтобы едва 
кипело. Положите сухой стручковый 
перец, но пока не солите. Дело в том, 
что бобовые лучше развариваются 

без соли и кислоты. Если бы не маш, 

то можно было бы лук посолить, 

а в зажарку добавить помидоры или 
томат. Вот перец и чеснок не помешают! 
Чем дольше они варятся, тем больше 
вкусного аромата переходит в зирвак. 


Промытый и перебранный 
маш варите при умеренном 
кипении, пока бобы не поло- 
паются. 


Но насчет чеснока у меня другая идея, 
а перцу самое время именно сейчас. 


EI Бобы варятся тем быстрее, чем выше 
температура. Например, в скороварке 
многие бобы готовятся в два-три раза 
быстрее обычного. В казане, особенно 
в верхней его части, температура 
намного ниже 100 °С, даже если 
варево кипит. Пузыри пара свидетель- 
ствуют лишь о том, что внизу, на дне 
казана температура достигла 100 °С. 
Поэтому казан лучше закрыть крышкой 
и отрегулировать нагрев так, чтобы 
кипело, но не слишком интенсивно. 
Под крышкой температура будет 
равномерно распределяться по всему 
объему казана. 


УТРО 


El Добавьте промытые и пере- 
бранные сухофрукты — черно- 
слив и алычу. 


В многие напрасно опасаются добавле- 
ния в основные горячие блюда условно 
сладких продуктов таких, как алыча, 
чернослив, изюм и т.п. Но ведь морковь 
тоже сладкая! И про обжаренный лук 
говорят «карамелизированный» не слу- 
чайно — он на самом деле сладкий 

И ничего, это не портит аппетит, правда? 
Наоборот, чем ярче в блюде проявляется 
кисло-сладкий баланс, тем оно и вкус- 
нее. Даже сугубо мясные блюда только 
выигрывают от усиления кислых, сладких 
и острых нот вокруг, а уж в блюда без 
мяса сухофрукты можно добавлять 

и подавно! Я бы даже от сухих яблок 

и вишни не отказался. 
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Положите промытую че- 
чевицу. Дайте закипеть, по- 
солите и при необходимости 
поправьте вкус специями, 
сахаром и лимонным соком. 


В Зеленая чечевица готовится дольше 
красной и намного дольше риса. 
Поэтому чечевицу опускаем сейчас, 

до риса. Приготовлению чечевицы соль 
и кислота не помешает, поэтому сейчас 
самое время солить и выправлять вкус. 
Конечно, можно было бы добавить све- 
жие натертые помидоры именно сейчас, 
атоматную пасту — после обжарки 

на отдельной сковородочке, чтобы 
привести к общему знаменателю ее вкус, 
но у меня насчет томатного вкуса есть 
особый план, о котором мы поговорим 
чуть позже! 


Я Когда чечевица будет noy- 
готова, добавьте небольшое 
количество риса. Вода должна 
покрывать слой риса и других 
продуктов на 2-3 см. 


E] много риса в такого рода блюда 
класть не надо, потому что в кашах рис 
разваривается до максимальных преде- 
лов и может выпить зирвака значительно 
больше, чем в плове. Между тем, в кичири 
жидкая часть должна превратиться как 

бы в кисель, и единственным источником 
крахмала для этого является рис. Поэтому 
рис следует подбирать соответсвующий — 
крахмалистый, мягкий. 


На этом этапе казан с кашей можно 
поставить в печь, нагретую до 100-110 °С. 
Но можно продолжать готовить там же, 
где начали. Самое главное, не перегревать 
кичири и дать образоваться клейстеру, 


Убавьте нагрев под казаном 
и варите при слабом кипении, 
иногда перемешивая содер- 
жимое до тех пор, пока рис 

не разварится. 


каша должна стать густой, тягучей, рис 


должен выпить весь зирвак. Не накрывайте 


казан крышкой, это приведет к повы- 
шению температуры, и тогда, возможно, 
каша станет сухой, рассыпчатой. 


В Ккичири принято готовить кайлу — KNC- 


лую подливу на масле. Иногда для кайлы 


обжаривают немного фарша, иногда в нее 
кладут барбарис, но я предлагаю вспомнить 


о помидорах и чесноке. 


В небольшом ковшике разогрейте немного 
растительного масла. Добавьте свежие или 


консервированные помидоры, предвари- 


тельно протертерев их через мелкую терку. 
Приправьте и обжарьте. Вместо помидоров 


можно обжарить в масле ложку-другую 
томатной пасты. 


УТРО 


Я Добавьте свеклу в обжарен- 
ный на масле и приправлен- 
ный томат и готовьте, пока 

он не окрасится в красивый 
красный цвет. 


Самое главное — не жалейте специй, 

в которых должны быть и молотый острый 
перец, и сухой чеснок, и пряные травы, 
потому что приправа, подлива должны быть 
намного ярче основного блюда! Порежьте 
мелкими кубиками отварную свеклу. Выше 
мы говорили о том, что блюда должны 
иметь хороший кисло-сладкий баланс, 

как основу для создания любого вкуса. 

В итоге остается добавить только остроты 
и пряного вкуса, а за это отвечают специи. 
В соус, который мы готовим, можно доба- 
вить и сахар, но это не наш путы Лучше 
использовать отварную свеклу, которая 
придаст соусу сладость, привлекательно 
окрасит его, даещеи создаст интересную 
консистенцию, где мягкое и однородное 
чередуется с чем-то, что можно жевать. 
Подавайте готовый кичири с соусом 

и тонко порезанным луком либо зеленью. 
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Как правильно замачивать рис 


Плов — это приготовленный особым образом рис. 
Рис в основном состоит из крахмала. 

Поэтому рисовое зерно ведет себя подобно 
крахмалу — попадая в горячую воду, разбухает. 

Но после очищения риса от шелухи его поверхность 
покрыта рисовой пудрой — фактически, 
крахмалом. Во время приготовления риса крахмал 
выделяется в воду, а в результате при нагреве 
образуется клейстер. Чем больше клейстера 

между рисинками, тем хуже масло обволакивает 
рис. Плов кажется невкусным — потому что 
крахмальный клейстер привлекательного вкуса 

не имеет и неохотно смешивается с маслом, которое 
отвечает в плове за вкус и аромат. 

Чтобы уменьшить количество клейстера 

в плове, рис принято замачивать и промывать. 

Но мало кто задумывается над вопросом, какой 
водой замачивать рис — холодной, теплой 

или кипятком? Давайте поставим небольшой опыт 
и узнаем, как правильно! 


проба №1 


Условия опыта 


Понадобятся три стакана — по 100 г 
риса и по 120 мл воды в каждом. 

В первый стакан нальем воду 
комнатной температуры (около 

20 °С), во второй — горячую воду 

с температурой 60 °C, а в третий — 
кипяток. 


Чтобы имитировать остывание 

в условиях реальной кухни, 

я использовал стаканы-термосы. 

В них вода остывает примерно 

с той же скоростью, что и в Ky- 
хонной миске обычных размеров, — 
приблизительно через 50 минут, 
поэтому проводить опыт дольше 
не имеет смысла. 


Но рис не едят замоченным, его 
варят! Поэтому судить об эффектив- 
ности метода можно, только срав- 
нивая отваренные пробы риса. 


Рис будет взвешиваться и оцени- 
ваться дважды: после замачивания 
и после отваривания в одном литре 
кипятка в течение 5 минут. 


Результат пробы №1 


После замачивания в стакане 

с холодной водой все еще 
осталось достаточное количество 
не впитавшейся в рис и полностью 
прозрачной воды. Объем риса 
увеличился, но на многих зернах 
риса появились трещины. 


Особенно быстро рис рос в первые 
минуты после того, как попал в воду, 
но его рост замедлился примерно 
через 15 минут. 


За время замачивания рис впитал 
42 МЛ ВОДЫ. 


Во время отваривания рис впитал 
еще 90 мл воды. 


При детальном рассмотрении видно, 
что рис стал бугристым — из трещин 
выделился и застыл на поверхности 
крахмал. 
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Kak правильно замачивать рис 


проба №2 


Результат пробы №2 


В стакане с горячей (60 °С) водой 
рис разбух сильнее, равномерно 

по всему объему стакана. На зернах 
не появилось ни одной трещинки, 

а вода над рисом оказалась мутной, 
хотя и не вязкой. Что это за муть? 
Понятное дело — это выделившийся 
крахмал! Однако клейстер образо- 
ваться не успел. 


3a время замачивания рис впитал 
50 МЛ ВОДЫ. 


Во время отваривания рис впитал 
еще 82 мл воды. 

В итоге вес отварного риса оказался 
тем же, что и y риса, замоченного 
при 20 °С — 232 г. 


Но рис из второй пробы сварил- 
ся идеально, полностью сохранив 


форму. 


УТРО 


"Результат пробы N23 


В стакане с киптяком рис разбух 
сильнее всего, но неравномерно. 
Зерна риса наверху оказались круп- 
нее тех, что внизу. Вода в стакане 
осталась практически прозрачной, 
но некоторые зерна риса уже скле- 
ились между собой. То есть крахмал 
выделился в воду, вода была горя- 
чая, и клейстер образовался прямо 
на поверхности рисового зерна. 


За время замачивания рис впитал 
65 мл ВОДЫ. 


Во время отваривания рис впитал 
всего 52 мл воды. Вес отварного 
риса оказался всего 217 г. 


Одни зерна оказались перева- 
ренными, чрезмерно разбухшими 
вширь, другие продолжали хрустеть 
в середине. То есть густой клей- 
стер не дал воде проникнуть внутрь 
зерна. 
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Выводы 


Главный, лежащий на поверхности 
вывод — рис следует замачивать при 
температуре воды 60 °С. 

Причина — крахмал лучше растворя- 
ется именно в горячей воде. Но раст- 
вор крахмала с пробы №2 не успел 
загустеть из-за недостаточно высокой 
температуры. Поэтому крахмал с по- 
верхности риса отлично смылся. 

Если во время замачивания, после 
того как первая вода остынет, сменить 
ее порцией еще одной горячей воды, 
то результат получится еще лучше. 
Сильно разбухший во время замачива- 
ния рис впитает меньше жира. 

Второй вывод — в кипятке лучше не за- 
мачивать, несмотря на то что в кипятке 
он разбух лучше всего. 

При отваривании в реальном плове 
такой рис впитал бы всего лишь 52 мл 
насыщенного бульона и жиров. Да 

и впитался бы жир или нет — большой 
вопрос! 

Однако из собственного опыта скажу: 
если замачивать рис в холодной воде, 
но более продолжительное время, 


то результат будет почти таким же хо- 
рошим, как при замачивании в горячей 
воде. Только рис после замачивания 

в холодной воде становится более 
хрупким, это надо учитывать, промы- 
вая его. Кроме того, опыт показал, что 
крахмал практически не растворяется 
в холодной воде, поэтому смыть его 
труднее. 

Для растворения крахмала необхо- 
дима горячая вода. Но в слишком 
горячей воде крахмал превращается 

в клейстер, как в пробе №3. Так что 

же это за температура? Мы заливали 
пробу кипятком, но часть тепла мо- 
ментально забрал сам стакан, а часть — 
рис. Примерный подсчет показывает, 
что температура риса и воды оказалась 
в диапазоне между 70-80 °С. 

Давайте запомним этот момент — 
крахмальный клейстер образуется 
непосредственно перед началом 
кипения. Поэтому, чем быстрее мы 
нагреем рис во время приготовления, 
тем меньше риск получить в результате 
вязкую кашу. 
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Как промывать И закладывать рис 


Для приготовления плова замачивать и промывать 
следует все сорта риса, включая предварительно 
обработанные паром. Те, кто говорит, что они никогда 
не замачивают рис, а плов у них получается «пальчики 
оближешь», во-первых, не облизывали пальцев после 
плова из замоченного риса, и им не счем сравнивать, 
а, во-вторых... они его все равно замачивают, но этот 
процесс совмещается с промывкой. В результате 
получаются плохое замачивание и плохо промытый рис. 
Чтобы как следует промыть рис, необходимо взять. 
посуду раз в пять превышающую объем сухого 

риса. Например, риса взяли литровую банку, значит, 
посуда для промывания должна быть хотя бы 
четырехлитровой. Будет очень хорошо, если посуда 
будет шарообразная или с закругленным переходом . 
от стенок ко дну. 

Промывать рис следует теплой водой и ни в коем 
случае не ледяной, потому что рис в такой воде 
потрескается очень быстро. 

Имейте в виду, что рис продолжает впитывать воду 

и во время промывания, просто уже не так интенсивно, 
как в самом начале, поэтому после промывания | 
в плохой воде рис будет иметь ощутимый привкус. 
Значит, для промывки риса следует приготовить 


горячую воду с хорошим вкусом. 


Во время замачивания рис охотно отдает в горя- 
чую воду пудру, которой он покрыт, и крахмал 
со своей поверхности. Пропустите руки по бор- 


там посуды ко дну и поднимите их к верху, чтобы. 


рис просочился через пальцы. Слейте мутную 
воду. 

Залейте рис теплой водой, еще раз проведите 
руками через рис, стараясь поднять как можно 
больше мути. Слейте воду. 

Будет удобнее и быстрее работать, если подста- 


вить в раковину дуршлаг из металлической сетки. 


Муть пройдет сквозь него легко, а рис не поте- 
ряется. Тогда можно будет сливать воду смелее, 
и промывка пойдет скорее. 

Ни в коем случае нельзя брать хрупкий после 
замачивания рис в руки, сжимать его, перетирать 
между ладонями. Движения рук, как при стирке 
белья, в данном случае неуместны. 


Наша задача состоит исключительно в том, чтобы 
смыть мельчайшие фракции рисового зерна, 
которые остаются на поверхности риса после 
того, как рисорушка сняла с него оболочку, 

и смыть выделившийся в результате замачивания 
крахмал. 

Результатом промывания риса должна стать 
вода, которую можно пить, не ощущая особого 
привкуса. 

Ни в коем случае нельзя оставлять промытый рис 
без воды — подсыхая на воздухе, он трескается. 
Поэтому, сразу после того как с риса слита вода, 
`его надо перекладывать в казан. 

Если готовится откидной плов, то никаких 
‚ особых секретов нет — опускайте рис в кипяток 
и скорее размешивайте, чтобы рис не осел 

на дне. 

А вот когда готовится узбекский плов, вопрос, 
правильно ли уложили рис, становится одним из 
самых важных. ” 


После перекладывания риса в казан между 
зернами остается довольно много свободного 
пространства. 

По этой фотографии хорошо видно, что рас- 
хожая фраза «залить рис водой на два пальца» 

не имеет смысла, если не указывать на какой рис 
лить воду — на свободно лежащий или на утрам- 
бованный. Поэтому рис надо не спеша разглажи- 
вать, осторожно похлопывать по нему шумовкой 
и ждать, пока он уляжется на зирваке. Ведь слой 
зирвака тоже рыхлый. Рис должен занять свобод- 
ное пространство между морковью и другими 
продуктами, а слой масла — приподняться и рас- 
положиться между рисинками. Обычно на этом 
этапе я накрываю казан крышкой и даю рису 
согреться, чтобы после того как на рис попадет 
вода, кипение началось как можно скорее. 


Как промывать и закладывать рис 


УТРО 


Каждый сорт риса обладает индивидуальной 
водопоглащающей способностью. Допустим, 
определенный рис может впитать немного 
больше воды, чем весит сам. Если сухого риса 
было 400 г, то воды он должен впитать 500 мл. 
Но часть воды рис впитал уже при замачива- 

нии — допустим, это 200 мл. Следовательно, для 
правильного приготовления риса достаточно 
300 мл кипятка. Но сколько-то воды содержит 
сам зирвак, и сколько-то воды выпарится. Эти два 
параметра являются неизвестными, и решение 
этого уравнения и есть умение приготовить плов. 
Следует считать объем воды, учитывая коли- 
чество риса, мощность источника тепла под 
казаном, площадь его поверхности и так далее. 
Научиться высчитывать это с калькулятором, на- 
верное, можно, но проще понять, что от чего за- 
висит, и наработать опыт. Люди опытные готовят 
плов не задумываясь, так сказать, на глаз. Но на- 
чинающему кулинару на первых порах лучше 
считать и записывать, и не лить всю воду с само- 
го начала, а посмотреть на поведение риса и, 
при необходимости, долить воду позже. 


В первые минуты рис впитывает воду очень 
быстро. Вода убывает с поверхности, но нижние 
слои все еще полностью погружены в бульон. 
При этом верхним слоям риса впитывать уже 
нечего. Рассчитывать, что верхние слои риса 
приготовятся на пару, — неправильно, пото- 

му что в воде он варится примерно в десять 
раз быстрее. Поэтому отбрасываем в сторону 
еще один необоснованный миф «плов никогда 
не мешают» и начинаем перелопачивать рис. 
Необходимо поменять местами нижний слой 
риса и верхний. 

Разумеется, часть риса опустится куда-то в глу- 
бины зирвака, и достать оттуда каждое зерныш- 
ко невозможно. Решение простое — не надо 
доводить хорошее и правильное дело до идио- 
тизма. Перемешайте тот рис, что доступен для 
перелопачивания. Ведь если не сделать этого 
вообще, то нижний слой риса переварится, об- 
разует один сплошной комок из рисового зерна 
и клейстера, а верхний рис останется сырым. 
Если ориентироваться исключительно по верх- 


нему, видимому слою, то может показаться, что 
воды следует доливать еще очень много — вот 
вам и каша. 

Но с мягкими сортами риса, которые очень бы- 
стро впитывают воду, и при замачивании, и при 
отваривании есть еще одна опасность. Если 
под частью рисового слоя находится крупный 
кусок мяса или что-то иное, мешающее доступу 
к рису горячей воды, то рис в этом месте будет 
вариться медленнее. При этом вода в соседних 


участках будет бурно кипеть, а рис расширяться. 


В результате более холодный участок сдавлива- 
ется в очень плотный комок. На границах комка 
рис покрывается клейстером, и этот комок так 
и остается сырым. 

Выход очень простой — во время перелопа- 
чивания риса встряхивать и разбивать комки, 

и укладывать рис уже рыхло, давая возможность 
пару свободно циркулировать вокруг рисинок, 
а рису — дышать. 

То же самое следует повторить при выкладыва- 
нии плова на блюдо. 
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А вы обратили внимание, что пока мы беседова- 
ли и учились элементарным навыкам, пригото- 
BUNCA плов? 

Да, это вполне себе плов, пусть и с минималь- 
ным наобором ингредиентов: в нем есть только 
лук, немного моркови, растительное масло, рис, 
да соль и вода. Но тем не менее он пахнет, как 
плов, и у него вкус весьма неплохого плова. 

А приготовился этот плов в той самой стеклян- 
ной посудине, что использовалась для фотогра- 
фии. И приготовили его от начала и до конца... 

в микроволновке. 


Рассказать, как? Вначале в посудину уложили 
обжаренные в масле лук и морковь. Их можно 
было бы обжарить прямо в этой же посуде, в ми- 
кроволновке, 3-4 минуты при мощности 750 ВТ. 
Далее вы все видели — замочили 400 г риса, 
промыли горячей водой, воду слилли. Уложили 
рис, слегка утрамбовали, залили 300 мл кипятка 
и поставили в микроволновку на 6 минут при 
мощности 750 ВТ. 

После этого еше раз перемешали, мощность 
микроволновки убавили до 450 Вт и поставили 
еще на две минуты. 


Накрыли посудину крышкой, убавили мощность 
до 300 Вт и дали постоять еще три минуты. 
Всего на термообработку ушло... 15 минут. 
Зачем я вам это все рассказываю? 91 
Во-первых, для того чтобы дать понять — 

не надо бояться готовить плов. Это может даже 
ШКОЛЬНИК. 
Во-вторых, для приготовления плова важен 

не казан, живой огонь и прочие понты перед 
соседями, а понимание технологических про- 
цессов. 

В-третьих, я хочу сказать, что не бывает «насто- 
ящего рецепта» плова, а бывает настоящий плов, 
приготовленный из того, что есть в наличии. 


УЗБЕКИСТАН 


Бухара и тыква. 


Знаете, сколько языков знает практически каждый житель Бухары? 
Как минимум, три. Таджикский, узбекский и русский. 

Они, бухарцы, таким образом общий язык находят. 

Знаете, сколько видов плова готовят в Бухаре? Как минимум, 
три! Один похож на ферганский, другой на самаркандский, 
а третий на ташкентский. Они таким образом весьма 
разумно отстраняются от спора, чей плов лучше. 
Потому что бухарцы уверены: самый лучший 
плов — бухарский. Я в Бухаре никогда не жил, 
просто мимо проезжал, но плов по-бухарски 
тоже очень люблю, тем более что этот плов 
позволяет вольности и вариации, оставаясь 
при этом все тем же, очень вкусным 
бухарским пловом. 


1 кг риса лазарь 
400 гкурдюка или 350 мл растительного масла 
500 глука 

1 кг моркови 
700 г тыквы 

50 гбарбариса 

100 гизюма 
соль, специи 


Бухара и тыква 


Ф | 5 


had 


В хорошо разогретом масле 
обжарьте до золотистого цвета 
лук, смешав его с горстью мор- 
КОВИ и ПОСОЛИВ. 


Без чего плова не бывает? Без масла 

или жира. Например, в тех краях до сих 
пор любят и используют полузабытый 

в других регионах зигир-ег — смесь 
льняного и кунжутного масла. Но бежать 
на рынок сломя голову, «доставать» 
именно зигир-ёг или непременно 
курдюк, честное слово, не стоит. Берите 
любое масло, какое у вас есть, лишь бы 
его вкус вам нравился. 


Уложите поверх лука основ- 
ную часть моркови, подлейте 
стакан воды и на морковь на- 


сыпьте зиру. 


Вообще для плова это золотое правило: 
не клади в казан то, что не нравится 

на вкус или запах — потом весь плов 

не понравится. Вот без лука ни один 
узбекский плов не обходится. Именно 
лук, а не морковь или мясо, определяет 
его цвет. Пожарь лук чуть сильнее — плов 
получится красный, а то и вовсе темный. 
Недожарь — останется плов белым, да 
еще и часть своего специфического 
аромата потеряет. Для бухарского плова 
я лука беру немного больше, чем для 
других видов плова, и жарю его до золо- 
тистого цвета. Лук я обязательно солю — 
примерно половина столовой ложки. 
Для зиры лучшее место поверх моркови. 
Иногда, если лук недостаточно сладкий, 
к нему можно добавить горсть моркови. 
Остальная часть моркови закладывается 
отдельным слоем, и ее во время при- 
готовления уже не перемешивают. 


Желательно так же уложить 
барбарис, мелкий кишмиш 

и настоящий шафран. Накрой- 
те крышкой. 


Золотистый цвет — цвет праздничной 
еды. Вот это — тоже шафран, только 

не дорогой, потому что рыльца собраны 
вместе с желтой частью. Кроцина, 
основного красящего вещества шафрана, 
в желтой части почти нет, однако кое- 
какой вкус и в ней имеется. Но и такой 
шафран в плов подойдет! Самое место 
для шафрана или бархатцев — поверх 
моркови. Многие и куркуму используют 
А вот барбариса можно насыпать сто- 
ловую ложку, а изюм — мелкий, кисло- 
сладкий изюм — сыпьте щедро, горсть, 
не меньше! 


УТРО 


Я Готовьте под крышкой 

на среднем огне до тех пор, пока 
морковь не распарится и не ста- 
нет мягкой. 


Я подливаю под морковь стакан воды, 
убавляю нагрев под казаном до среднего 
и накрываю казан крышкой на двадцать- 
тридцать минут. Морковь бывает разная, 
поэтому готовьте, пока морковь не станет 
вот настолько мягкой. Видите, та морковь, 
что свешивается с краев шумовки, гнется, 
но не ломается? Вот и все, можно при- 
ступать к следующему этапу. 


— А где же мясо? — спросят внимательные 
читатели. 

— Что же это за плов без мяса? Это каша 
какая-то рисовая, а не плов, если без 
мяса! 

Эх, молодость! Эх, узость взглядов! 
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Бухара и тыква 


Уложите поверх моркови 
тыкву, порезанную кубиками 
размером с половину столовой 
ложки. 


Ну, кто вам сказал, что мясо нельзя 
приготовить отдельно? В тандыре, печи, 
на мангале, в виде шашлыка, да хоть 

в соседнем казане! 

А KTO BaM сказал, что мясо нельзя заме- 
нить, например, горохом? Отварите его 
до полуготовности, да и закладывайте 
поверх моркови. 

А знаете, как тыква на узбекском языке 
называется? «Ош-ковун» называется. 
«Ош» - обед, плов. «Ковун» - ну, сами 
знаете, что такое ковун. Где арбуз, где 
дыня — BOT, что такое ковун. Словом, 
бахчевая культура особая, для обеда 
Тыкву, порезанную кубиками, заклады- 
вайте поверх моркови, под рис. Один 
килограмм риса промывают, замачивают, 
еще раз сливают воду и раскладывают 
ровным слоем. Посолить рис и добавить 
кипящей воды. 


Я Уложите замоченный 

и промытый рис, дайте ему 
согреться и залейте соленым 
кипятком. 


Сколько воды? Вот это очень серьезный 
вопрос! Обычно говорят: на два пальца 
выше риса. На какие пальцы? Поперек, 
вдоль? На мужские, на девичьи? 

Надо смотреть не на пальцы, а на рис. 
Я брал лазарь, он впитывает воду при- 
мерно один к одному. Во время зама- 
чивания килограмм этого риса впитает 
примерно триста милилитров воды. Зна- 
чит теперь, во время приготовления, он 
впитает еще семьсот милилитров воды. 
Но часть воды выпарится. Давайте пока 
возьмем литр воды. А если бы вода была 
холодная, то рис начал бы ее впитывать 
еще до закипания. В этом случае я бы 
взял примерно восемьсот милилитров 
воды. Когда наберетесь опыта, обойде- 
тесь и без арифметики. 


ый 


Как можно скорее доведите 
содержимое казана до кипе- 
ния, дайте маслу выступить 
над поверхностью риса. 


ы 
N IY N 


SER 


В общем, BOT столько воды, только масло 


всплыло наверх и выступило над рисом. 
Сейчас закипит, масло оседать будет, 
рис смазывать. 

Рис кипит, варится. Если в казане кипит 
равномерно, закипать начинает от краев, 
а не от середины — все в порядке. А если 


неравномерно, то шумовка вам поможет. 


Собирайте рис горкой, а затем придав- 

ливайте осторожно, чтобы то, что было 

в центре, оказалось у краев и наоборот. 
Заодно присматривайте — как там, вода 
не выкипела? 

Когда воды не останется, закройте казан 
плотной крышкой на сорок минут. 


УТРО 


жж жж 


ЕН Когда вода испарится полно- 
стью, накройте казан крышкой 
и дайте плову запариться до TO- 


TOBHOCTH риса. 


Некоторые, подавая подобные пловы, 
перемешивают и рыхлят только рис — 
очень осторожно, аккуратно, чтобы 

не перемешать его с морковью. А морковь 
и все остальные компоненты укладывают 
поверх риса. Я перемешиваю и этот плов, 
мне так больше нравится. 

Проведите опыт над любителями мяса. 
Дайте им попробовать ложку такого 
плова, но сначала глаза завяжите. Пусть 
скажут — этот плов с мясом или без мяса 
ГОТОВИЛСЯ? 
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глава 


День 


Искусные руки голодными 
не останутся. 


УЗБ НАР ПОСЛ 


р 
> 


Как жарить мясо 


Плов — блюдо, не очень требовательное к мясу. 
Плов можно приготовить практически из всего: 

из баранины, говядины, птицы, и из того, что уже 

и мясом-то не назовешь. 

Для плова не обязательно брать молодое 

и нежное мясо. Надо учитывать, что традиционные 
среднеазиатские рецепты расчитаны на мясо зрелых 
животных. А ягнятина, телятина и молодая птица 
требуют особых подходов; в плове такое мясо 

часто получается переготовленным — сухим, 
рассыпающимся на волокна и невкусным. 

Для плова не требуются самые лучшие отрубы — 
вырезка или корейка. Наоборот, следует обладать 
изрядным опытом и знаниями, чтобы не испортить 
в казане мясо, которое бывает восхитительным 

в шашлыке или на гриле. Но и совсем уж суповое 
мясо тоже не стоит брать. Если мясо дает крепкий 
бульон, от которого губы липнут, то для плова 

оно не подойдет. 


В плов хорошо подойдет мякоть от задней ноги, 
лопаточная часть. Для вкуса и аромата к мякоти 
можно добавить одну-две голяшки или 
немного ребрышек. Впрочем, если задняя нога 
разделана с косточкой, то этого достаточно. 

В большинстве традиционных рецептов мясо 
сначала обжаривается, а потом добавляется 
вода, и оно тушится либо варится. Именно 

от этих двух технологических этапов зависит 
конечный вкус мяса и то, как оно повлияет 

на плов в целом. 


Для некоторых видов плова мясо жарят 
крупными кусками и нарезают на мелкие 
кусочки уже при подаче, а для других мясо 
нарезают кусками по 20-30 г или даже мельче. 
Некоторые повара сначала обжаривают мясо, 
а потом добавляют лук. Другие повара сначала 
обжаривают лук, а уже потом добавляют мясо. 


Давайте рассмотрим три варианта: 
обжаривание мяса крупными кусками; 
обжаривание мяса мелкими кусками, 

с последующим добавлением лука; 
обжаривание сначала лука, а потом мяса 
мелкими кусками. 
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Мы будем следить за изменением массы мяса 

и оценивать его влияние на зирвак. 

Во всех трех опытах использовалось по 600 грамм 
мяса и по 200 г масла. Такое соотношение встре- 
чается в традиционных рецептах, и оно вполне 
разумно: масла должно быть достаточно, что- 

бы покрыть все мясо либо обеспечить контакт 

с максимальной поверхностью мяса. Желательно, 
чтобы тепло переходило сначала в масло, а уже 
от масла передавалось мясу. Ведь при интенсив- 
ном нагреве казана отдельные участки могут быть 
слишком горячими, а масло как бы выравнивает 
температуру и создает тепловую инерцию — про- 
цесс жарки становится более управляемым. 

В процессе опыта вы поймете, почему использо- 
вался казан, покрытый белой эмалью. 


Как жарить мясо 


Конечно, процесс обжаривания мяса очень 
сильно зависит от температуры масла. 

В слишком горячей среде мясо начинает 
обугливаться моментально. Тепло попросту 

не успевает проникнуть вглубь куска, 

в результате кусок мяса внутри еще сырой 

и кровит, а снаружи уже черный. Жареное 

мясо имеет наиболее привлекательный аромат, 
когда температура его поверхности достигает 
примерно 150 °С и оно приобретает такой цвет, 
как на фотографии. 

Поэтому правильный, разумный выбор нагрева 
масла — 180 °C, максимум — 200 °С, или, иными 
словами, едва над маслом пошел легкий, 
светлый дымок. 


Когда мясо, состоящее преимущественно из 
воды, попадает в казан с маслом, температура 
резко падает. Поэтому на данном этапе важно 
иметь запас мощности по нагреву. В любом 
случае температура упадет пропорционально 
количеству мяса, поэтому самый простой 
выход из положения — не перегружать казан, 
а начинать готовить на среднем огне. 


Итак, у нас уже есть первые результаты. 

Мясо крупными кусками, обжаренное при 
температуре масла 180 °С, потеряло примерно 
10 % своего веса. Было 600 г, осталось 534 г. 


Мясо мелкими кусками, обжаренное при той же 


температуре, потеряло почти 40 % веса. Осталось 


всего 372 г мяса. 228 г мясного сока выделилось 
в масло, и... куда же он делся? 


Масло, оставшееся после обжаривания этой 
порции мяса, прозрачно, влаги в нем нет. Все, 
что осталось от мясного сока, с это нагар 

на казане, который можно и не заметить во 
время реального приготовления плова. Но этот 
нагар, если его не соскрести со дна и не дать 
ему раствориться в воде, вызовет пригорание 
на финальном этапе. 


ДЕНЬ 


Более того, в следующий раз к этому пригару 
пристанет либо рис, либо картофель или другие 
продукты, содержащие крахмал. И вот — в казане 
все начинает пригорать. 


Если в казане предварительно обжарить 
нарезанный лук, то температура масла упадет 
до 140-150 °С. Выше она поднимется, только 
когда в луке не останется влаги, и он почернеет. 
Поэтому в третьем опыте мясо обжаривалось 

в масле, нагретом до 150 °С. 


На обжаривание ушло немного больше времени, 
но мясо потеряло только 24 % веса, который 
снизился до 456 г, а казан после обжаривания 
остался чистым. Разумеется, сок из мяса 

все равно выходил, но раз его нет на казане, 

то значит, что он осел именно на мясе — 


следовательно, мясо сохранило максимум своего 


вкуса. 


Далее во всех трех опытах к мясу было добавлено 


по 400 мл воды, что имитировало понижение 
температуры от добавления овощей и воды 

в реальном зирваке. Мясо варилось в кипящей 
воде в течение 40 минут. 
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После этого мясо крупными кусками потеряло 
еще 50 % от своего первоначального веса — 
осталось только 356 г. 


Визуальная оценка зирвака показывает, что масло 
окрасилось умеренно, а бульон получился про- 
зрачным и имеет красивый золотистый цвет, кото- 
рый незначительно повлияет на окраску риса. 


Жидкая часть (бульон и жир), полученная в про- 
цессе приготовления мяса и овощей и предна- 
значенная для последующей закладки в нее риса, 
называется зирвак. 


Мясо, обжаренное мелкими кусками при высокой 
температуре (имитация обжаривания мяса 

до лука), во время отваривания потеряло в весе 
незначительно — около 4 %, его осталось 346 г. 


Визуальная оценка показала, что жира стало боль- 
ше — это вытопилось сало, оставшееся на мясе. 
Бульон получился непрозрачным, коричневого 
цвета. Если еще и лук пожарить так же сильно, 

то и масло приобретет аналогичную окраску, а 
рис получит темный оттенок. 


Мясо, обжаренное мелкими кусками при по- 
ниженной температуре (имитация обжаривания 
мяса после лука), во время отваривания потеря- 
ло около 20 % первоначального веса, его оста- 
NOCb 344 Г. 

Масла в зирваке прибавилось незначительно, 
цвет масла почти не изменился, а бульон 
оказался ярко-желтого цвета, умеренно 
прозрачным. Если в реальном плове обжарить 
лук до второй степени, то рис приобретет 
красивый золотистый оттенок. 


Как видно, отваривание мяса в зирваке уравнивает 
потери веса, вне зависимости от способа перво- 
начального обжаривания. 

Но именно способ обжаривания значительно вли- 
яет на изменения свойств зирвака. 

Мелко нарезанное мясо увеличивает площадь кон- 
такта между мясом и маслом, увеличение темпе- 


ратуры обжаривания ускоряет выход мясных соков. 


Закладка лука после мяса не позволит пожарить 
лук до второй или третьей степени без пересуши- 
вания мяса, поэтому в плове привлекательный вкус 
правильно обжаренного лука будет ощущаться 

в меньшей степени. 

Возможно, что отваривание при температурах 
ниже 100 °С, без кипения, позволило бы лучше 
сохранить вес мяса, но чем меньше мясных соков 
перейдет в зирвак, тем в меньшей степени вкус 
мяса будет ощущаться в рисе. 
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УЗБЕКИСТАН 


Полдень в Самарканде 


Перекресток всех дорог континента, ровесник Рима, великий город, когда-то 
ставший центром восточной цивилизации, родил плов, который прост 

и логичен до такой степени, что именно на этом рецепте стоило бы учить 
тех, кто приступает к приготовлению плова с мясом в одном казане впервые. 
Но я ручаюсь — каждый, кто освоит этот плов в должной мере, полюбит 

его и будет возвращаться к нему вновь и вновь, даже когда начнут 

стабильно получаться пловы с большим количеством 
ингредиентов и куда как более сложные 

в приготовлении. Может быть, потому что 
в простоте — мудрость? 


800 гриса лазарь 
1 кг баранины или говядины 
1 кг моркови 
400 гкурдюка или 350 мл растительного масла 
150 глука 
100 г гороха нут 
2 головки чеснока 
2 стручковых перца 
барбарис, соль, перец, зира 


Полдень в Самарканде 


El Обжарьте без спешки мясо 
крупными кусками в умерен- 
но разогретом масле. Посолите 
и поперчите мясо. 


El Чтобы мясо крупными кусками зару- 
мянилось, не обязательно сильно разо- 
гревать масло. Достаточно просто дать 
полежать кускам мяса на горячих стенках 
казана, и желаемая румяность будет 
достигнута. Слишком часто перемеши- 
вать крупные куски не надо, но когда 
переворачиваете его с боку на бок — 
посолите и поперчите. И не слушайте 
разговоры о том, что соленое мясо 
выделяет сок. Это не гриль, сок никуда 
не денется, останется в казане, повлияет 
на вкус плова. А сделать несоленое мясо 
вкусным — невозможно 


El Добавьте порезанный тол- 

стыми кольцами лук и обжарь- 
те до второй степени. Выложи- 
те поверх мяса и лука морковь. 


И Пока мясо содержит достаточно 
влаги, лук никогда не обжарится даже 

до второй степени. Поэтому действуем 
по тому же принципу — пусть лук ока- 
жется между мясом и горячими стенками 
казана. Закарамелизируется непременно! 
Морковь укладывается поверх мяса и не 
солится. Под морковь подливаем столько 
воды, чтобы слой масла поднялся и при- 
касался к моркови. Ведь морковь должна 
отдать свой вкус именно маслу! 


ДЕНЬ 
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Е Уложите поверх моркови 
зиру, барбарис, хорошо замо- 
ченный горох, чеснок и перец. 
Налейте стакан воды. 


Е Морковь и остальные продукты 

будут готовиться на пару, под крышкой. 
И будут готовы быстрее, чем если бы 
варились в воде, — пар хорошо передает 
тепло. Постепенно мясо и нижние слои 


моркови станут мягче и улягутся компакт- 
нее, уровень воды поднимется, вместе 

с соками из мяса и овощей образуют 
бульон-зирвак 


Полдень в Самарканде 


оя. а- u 


Я Плотно закройте казан 
и следите за огнем, чтобы под 
крышкой готовилось на пару, 
но чтобы и не пригорело. 


А Такой способ приготовления зирвака 
позволяет получить более насышенный 
аромат, ведь из-под крышки мало что убе- 
жало, все осталось на месте. Но с другой 
стороны, приготовление без визуального 
контроля может показаться сложным 

для начинаюшего кулинара. Могу посо- 
ветовать прислушиваться к казану - казан, 
в котором бурлит кипяшая вода, и казан, 

в котором что-то жарится и, тем более, 
пригорает, звучат по-разному, да и запах 
совсем разный! 

Проверьте горох - он должен быть прак- 
тически готовым. За это время морковь, 
чеснок и перец будут полностью готовы 

к приему дорогого гостя — риса. 


А л А 


Заложите рис, залейте со- 
леным кипятком, чтобы едва 
покрывало, и готовьте, иногда 
перелопачивая верхний слой. 


В Знаете, в Самарканде прежде чем 
подавать сам плов, приносят рис и дают 
его попробовать аксакалам. Если рис 
хорошо приготовлен, то подают сам 
плов. Понимаете, насколько важно 
правильно приготовить рис? 

Одна из задач приготовления самар- 
кандского плова — оставить рис белым. 
Именно поэтому мы не спеша, при 
невысокой температуре готовили мясо 
и лук, поэтому варили морковь на пару. 
Но масло все равно имеет некото- 

рый окрас! Поэтому на рис наливают 

не слишком много воды, и не устраивают 
бурное кипение внизу казана, ведь 

в таком случае масло поднимется к рису 
и окрасит его! 


ДЕНЬ 


Я Когда рис будет равномер- 
HO CBapeH, накройте крышкой. 
Готовый плов выкладывайте 
слоями: рис, морковь, мясо. 


Ø “тобы рис приготовился равномерно, 
его следует несколько раз перелопачивать, 
собирать в горки и устраивать в слое риса 
отверстия, сквозь которые проходит пар 
Когда рис готов, надо накрытьего крышкой 
и уменьшить нагрев снизу, стараясь 
сделать так, чтобы грелись только борта 
казана. 

При подаче плов не перемешивается: 
сначала на блюдо выкладывают рис, потом 
морковь и горох, а на край блюда большой 
кусок мяса. Можно накрыть казан блю- 

дом и перевернуть его. Рядом с блюдом 
должны быть небольшая разделочная 

доска и нож, которым хозяин разрежет 
мясо. Такая подача дает возможность есть 
рис и мясо отдельно, наслаждаясь вкусами. 
Удивительно, но после самаркандского 
плова пьют не чай, а холодную воду. 
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Как вытапливать курдюк 


Многие считают, что они уже знают, как правиль- 
но топить курдючное сало: казан погорячее, сало 
кубиками, и давай его шумовкой по казану гонять, 
чтобы оно скорее превратилось в выжарки, кото- 
рые сами знаете куда, как и зачем. 

Но в этом случае кусочки сала сами обжаривают- 
ся снаружи, вплоть до почернения, а внутри еще 
остается довольно много драгоценного, очень 
качественного жира. Да и по всему жиру распро- 
страняется вкус, цвет и запах пригорелого белка. 
Ведь как устроено сало? Как и любая ткань ор- 
ганизма, сало состоит из клеток, содержащих 
жир, и соединительных тканей. Оболочки клеток 
и соединительные ткани — белок. Поэтому жир 
находится внутри довольно прочных оболочек. 


Разумеется, если нагревать эту ткань, то оболоч- 
ка клетки рано или поздно лопнет, а жир выйдет 
наружу. Жировая ткань проводит тепло еще хуже, 
чем мясо. Поэтому, чем интенсивнее мы нагрева- 
ем сало, тем больше разница температур внутри 
кусочков сала и снаружи. В конце концов, снару- 
жи сало уже горит, а внутри еще остается недо- 
статочно нагретым. 

Поэтому нагревать сало надо настолько не бы- 
стро, чтобы тепло успело проникнуть внутрь 

и каждый кусочек нагревался бы равномерно. 
Слишком сильный огонь под казаном не нужен, 
надо сложить сало на дне казана и оставить его 

в покое. Очень скоро оно само всплывет в выто- 
пившемся жире, тогда его надо перевернуть. 


2) 


Идеальный жир 


Жир с привкусом гари 


Но есть способ, который позволяет вытопить из 
сала жир идеального качества. Для этого сало 
надо... варить. Да, пусть воды будет немного, в три 
раза меньше сала. Но до тех пор, пока не выкипит 
вся вода, сало не нагреется выше 100 °С, то есть 
и пригореть не сможет. Примерно через 60-70 
минут соединительные ткани становятся мягкими 
и лопаются сами. К моменту, когда испарится вся 
вода, и температура в казане или кастрюле, где 
топят сало, начнет подниматься, все сало будет 
равномерно прогрето и размягчено. Поэтому для 
выхода жира наружу не понадобится слишком вы- 
сокая температура, при которой белки соедини- 
тельных тканей меняют цвет или пригорают. Жир 
получится идеального качества. 


ЛАЗАРЬ 


сухой 


1л/ 0,81 кг 


Этот рис выращивают в Хорезме и часто употре- 
бляют для приготовления плова в Ташкенте. 

Рис белый, с легким кремовым оттенком. Боль- 
шинство зерен полупрозрачны, некоторые зерна 
частично непрозрачны, мутно-белого цвета. 


На поверхности удлиненных зерен имеются 
едва заметные белые продольные рубцы, 
поверхность риса покрыта крахмальной пудрой. 
Имеются битые зерна. 


замоченный 


1,5 Л / 1,11 Kr 


После замачивания рис стал чисто белым, но не 
мутным. Во многих зернах видны поперечные 
трещины. Во время промывания риса некоторые 
зерна сломались. 


ДЕНЬ 


отварной 
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2,6 N / 1,69 кг 


До готовности рис варился 4 минуты 15 секунд. 


Одна часть зерен увеличилась как в длину, так 
и в толщину. Другая часть зерен мало выросла 
в толщину, на некоторых зернах появилась 
бугристость. Поверхность риса покрыта уме- 
ренным количеством клейстера. 


Шавля — 


узбекская каша 3 


7) 


lA 
fii 


Ловлю себя Ha мысли, что испытываю ностальгию по 
временам, в которых и не жил. Пятидесятые знакомы 
мне только по воспоминаниям родных да фотографиям. 
Кажется, тогда все было проще и честнее: музыка, 
одежда, отношения между людьми, даже вино и еда. 

В шестидесятых все стало меняться, все настоящее | 
стало исчезать Ha глазах и подмениваться модным. Ш 
Вот и шавля почти исчезла с узбекского стола Е! 
именно тогда, в шестидесятых. Ну, не могли модные | 
люди есть эту простую еду. Пусть внутри они еще | 
оставались тем хорошим послевоенным поколением 
и дома, у мамы, охотно ели любую другую 

простую пищу, но на людях — только плов! 

И BOT, я скучаю по шавле, которую мы потеряли. 


VEL 


500 r maca 
1 kr puca 
1 кг моркови 
1 кг лука 
200 мл растительного масла 
500 г помидоров или 200 г кураги 
соль, специи 


Шавля - узбекская каша 


Подготовьте продукты: 
мяса меньше, чем на плов, 

а лука больше. Натрите или на- 
режьте помидоры. 


Смотрите, из чего ее готовили. Выбор 
продуктов и их количества определялся 
ценой и доступностью. Морковь и лук 
росли в огороде, либо стоили копейки 
на базаре — значит, их брали больше 
всего. Летом помидоры, зимой курага. 
Масло покупное — значит, совсем 
немного, граммов двести на большой 
казан шавли. Мясо — самое дорогое, что 
есть в шавле. Вот такому, жирненькому, 
с сочными и ароматными прослойками, 
каждый был бы рад. Чтобы всем доста- 
лось — порезать помельче. 


Ф % 


В растительном масле об- 
жарьте луковицу. Когда верх- 
ний слой потемнеет, снимите 
его и обжарьте следующий. 


Я Конечно, в растительном масле тех 
лет обязательно следовало прокалить 
луковицу, чтобы если не снять назойли- 
вый запах, то хотя бы с самого начала 
приглушить его ярким запахом обжарен- 
ного лука. Теперь я обжариваю лук не для 
того, чтобы забить запах неплохого, 

в общем-то, нынешнего масла, а ради 
придания маслу аромата, знакомого 

с детства. Если после обеда, ближе 

к вечеру, возвращаться домой через 
кишлак, то так пахло из каждого двора — 
люди начинали готовить ужин 


В ароматизированном 
луком масле обжарьте наре- 
занное мелкими кусками мясо 
до красна. 


Я Чтобы так пожарить мясо сильный 


огонь... не нужен, Это когда плов готовят, 


то хотят сохранить в мясе его соки 
и обжаривают мясо на сильном огне, 

а здесь мясо должно сработать как 
специя - пусть соки из него выходят 

в масло. Не беда, что они осядут на дне 
казана — потом, когда зальют воду, весь 
этот сок ото дна отстанет, растворится 
в воде и превратит ее в ароматный соус. 
Но это будет позже! 


ДЕНЬ 


даь کے‎ m | 


El Добавьте лук и часть MOP- 
кови, посолите, жарьте на He- 
сильном огне, стараясь до- 
биться приятного аромата. 


EJ A noka лук и часть моркови Да 

не просто лук, а много лука! Так будет 
вкуснее, да и если лук долго тушить, 
он тоже придаст соусности зирваку... 
которого не будет 
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Шавля - узбекская каша 


MAMA 


B В конце обжаривания лука 
и моркови добавьте помидо- 
ры и, по желанию, неострый 
молотый красный перец. 


В Потому что когда лук станет вот 
таким, в казан добавят протертый 
помидор или томатную пасту, добавят 
паприку и острый красный перец, а если 
есть черный -- дорогой, покупной — TOM 
черный. Какая зира? Зиру привозят, 
продают маленькими рюмочками, зира - 
дорого, зира — только на праздник! 

Не надо зиру, и так хорошо будет! 


MAMA 


А Добавьте рис, перемешайте 
и продолжайте жарить. До- 
бавьте оставшуюся морковь. 


Я Далее через минут пять, после 
интенсивного помешивания добавят 
оставшуюся морковь и... рис. Не дев- 
зиру, не чунгару, никаких дорогих, 
пловных сортов, а рис самый простой — 
белый, крахмалистый, который норовит 
развалиться и развариться 


Я Постарайтесь сделать так, 
чтобы каждое зернышко риса 
обмакнулось в масло и стало 
прозрачным. 


Я И жарить, жарить этот рис и све- 
жую порцию моркови — мешать часто, 
но аккуратно, чтобы не переломать 

ни морковь, ни рис. Рис должен стать 
прозрачным — обычное дело! 


ДЕНЬ 


-.. жы. ж. 


ЕН Добавьте намного больше, 
чем в обычный плов, воды 

и готовьте, пока почти вся 
вода не впитается в рис. 


Я Вот теперь много воды, можно 
и холодной. Смотрите — воды до сере- 
дины шумовки, а как быстро она 
окрасилась специями, как на глазах она 
превращается в густой соус! 
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ИТАЛИЯ 


Ризотто с тыквой | 7 


“a 


Просто поразительно, что люди, живущие Ha разных 
концах земли, сталкиваясь с одним и тем же про- 
дуктом вырабатывают схожие технологии его при- 
готовления. Как такое происходит? Понятное 
дело — опыт и постоянные экспери- 
менты вольно или невольно приведут 
к одним и те же выводам. Выходит, 
что рис, как продукт, сам учит, 
как с ним следует обращаться! 
Наверное, если бы в Италию 
попал рис, подходящий для 
рассыпчатых пловов, то не 
появилось бы на свет заме- 
чательное блюдо ризотто! 

Но итальянские сорта риса 
сплошь крахмалистые. 


500 гриса арборио 
300 г сливочного масла 
400 глука 

700 г тыквы 

соль, сахар, специи 


Ризотто с тыквой 


Я Тыкву и сливочное масло 
порежьте кубиками и сло- 
жите в форму для запекания. 
Посыпьте сахаром и смесью 
специй по вашему вкусу. Дол- 
жен получиться жгучий, но со- 
гревающий букет. 


Я Кстати, что там, тыква есть у Bac? 
Тогда делай, как я! 
Тыква, масло кубиками, сахар, раз-эль- 


ханут. Ладно, не раз-эль-ханут, а та смесь 


специй, что вам нравится. Должны быть 


горячие специи: черный перец, гвоздика, 


корица, я не знаю, анис или бадьян, 

ато и вовсе — возьмите гарам-масалу 
Уверяю вас — к тыкве хороши именно 
согревающие специи! 


Я Запекайте в духовке до го- 
товности тыквы, но постарай- 
тесь, чтобы тыква сохранила 
свою форму, а не расплылась. 
Учтите, что, находясь в горя- 
чей форме, тыква будет про- 


должать готовиться. 


Я И ставим в духовку на 210 °С, пока 


тыква сок не пустит. Минут 6-8, атои 10 


Откуда мне знать способности ваших 
духовок? У всех по-разному! 


густым 


Потом перемешать и поставить на 180 °С 
еще минут на 5-10, пока сироп не станет 


El Вынесите форму с тык- 

вой на холод, тыкву соберите 
в одной стороне, а саму форму 
наклоните в другую сторону. 
Используйте застывшее масло 
для финальной стадии приго- 
товления ризотто. 


Е Как отделить готовую тыкву от масла? 


Мне масло необходимо отдельно 

OT тыквы — в нем весь вкус, как его 
отделить? 

Госпеди-и-и, ну, ложкой тыкву в одну 
сторону противня соберите, поставьте 
противень в холодильник, а ложку под- 
ложите под противень с той стороны, 
где тыква. Масло стечет в другую 
сторону и застынет! 


ДЕНЬ 


Ф 5 


В Обжарьте лук, добавьте рис. 
Доливайте овощной бульон 
или кипяченую воду по мере 
впитывания и перемешивайте. 
Повторяйте до готовности риса. 
В конце вмешайте сливочное 
масло, окрашенное тыквой. 


Я готовьте самое обыкновенное 
ризотто: жарьте лук до прозрачности, 
засыпайте сухой рис, обжаривайте его, 
доливайте половничками бульон или 
просто кипяченую воду теплую, а как 
рис дойдет до нужной кондиции — 
внутри уже не хрустит, но еще упругий, 
а снаружи кремовый — так заправляйте 
ризотто этим прекрасным желтым 
маслом, накрывайте крышкой минуты 
на три-четыре и давайте, фотографи 
руйте, если кушать не хотите! 
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АРБОРИО 


сухой 


1л/ 0,82 кг 


Итальянский сорт риса, применяемый преиму- 
щественно для приготовления ризотто. 

Белый, с рубчиками, на некоторых зернах сохра- 
нились фрагменты оболочки. 

Зерна крупные, непрозрачные, покрыты пудрой 


замоченный 


1,5 Л / 1,11 Kr 


После замачивания в некоторых зернах стали 
видны поперечные трещины, но рис остался 
твердым, не хрупким. 


ДЕНЬ 


отварной 
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2,4 Nn / 1,72 кг 


Время отваривания до готовности 4 минуты. 
После отваривания поверхность риса бугристая, 
покрыта клейстером, при этом зерно доста- 
точно упруго. Отдельные зерна разварены, 
другие в большей степени сохранили форму. 


Как управлять огнем 


По каким причинам приготовленный на дровах, 
на «живом» огне плов получается вкуснее? 

Как запах дыма влияет на вкус плова? 

На каких дровах лучше готовить: 

фруктовых, березовых или сосновых? 

Какой очаг подходит для приготовления 

плова лучше всего? 


Что такое дрова для повара? Это примерно 1,5 кг щепок. 
Это источник тепловой энергии. 

В нашем случае энергия — это способность 
нагреть продукты или испарить воду. 

При условии, что дрова сухие, количество 
энергии связано не столько с их объемом, 
сколько с их весом. 

Энергия выделяется во время горения — 
реакции, в которой участвуют вещества, 
содержащиеся в дровах, и кислород, 
содержащийся в воздухе. 


За какое время выделяется эта энергия — 
другой вопрос, об этом поговорим прямо 
сейчас. Преимущественно реакция горения 
происходит на поверхности дров. Поэтому, 
чтобы усилить интенсивность горения, можно 
наколоть поленья на щепки, и тем самым 
увеличить площадь поверхности, где будет 
происходить горение. Дрова сгорят быстрее. 
Скорость выделения и передачи энергии 
называется мощностью. 


Давайте рассмотрим примеры. Это примерно 4,5 кг дров поленьями. 


Вот горят щепки. 


В случае, когда доступ кислорода 

к топке не ограничен, щепки горят 
даже интенсивнее, чем поленья, 

но понятно, что щепки сгорят при- 
мерно в десять раз быстрее. Щепки 
обладают большей мощностью — 
это все, что пока следует запомнить. 
Языки пламени — это сгорающие 
газы, которые выделяются из дров во 
время нагревания. 


Углерод, который содержится 

в дровах, горит без видимых языков 
пламени, но выделяет тепла больше, 
чем сгорающие газы. 

Тепло от сгорающего углерода вы- 
деляется в основном в виде инфра- 
красного излучения. 

Поэтому казан не следует устанав- 
ливать слишком высоко от колос- 
ника — места, где сгорают дрова, 


Вот горят поленья. 


так как это понижает коэффициент 
полезного действия очага. 
Слишком сильная, неконтроли- 
руемая тяга также снижает КПД, 
поскольку поступающий в топку 
холодный воздух попросту остужа- 
ет и сами дрова, и очаг с казаном, 

а разогретый воздух уносится в тру- 
бу, не успевая толком нагреть казан. 
Иногда можно видеть, как в казане 
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на плохом очаге сильнее кипит 
именно в том месте, под которым 
расположено начало дымохода. Это 
значит, что тяга слишком сильная. 
Учитывайте это также, когда 
пытаетесь разжечь дрова — иногда 
именно слишком сильная тяга 
выдувает все тепло наружу и не дает 
дровам нагреться до температуры 
воспламенения. 


Как управлять огнем 


Эти же щепки горят с ограничением подачи кислорода. 


Если очаг открытого типа, то интен- 
сивность горения можно изменить 
только за счет количества дров 

и щепок. 

Если у очага есть дверь топочной 
камеры, а воздух поступает через 
регулируемое поддувало, то это 
позволяет изменить интенсивность 
горения в любое время, по желанию 


повара — достаточно изменить ко- 
личество поступающего воздуха. 

А плавно регулируемая тяга дымохо- 
да превращает очаг в непревзойден- 
ное по удобству и точности регули- 
ровки устройство. 

Представьте себе, что очаг — это 
автомобиль, а дрова — это бензин. 
Очаг открытого типа — это автомо- 


ДЕНЬ 


Эти же поленья горят с ограничением подачи кислорода. 


биль без коробки скоростей и без 
тормозов, потому что остановить 
нагрев можно только одним спосо- 
бом — убирая горящие дрова из-под 
казана. Представляете себе машину, 
которую можно остановить, только 
если слить бензин из бака? 

Очаг с дверцей, поддувалом и ши- 
бером (регулировкой тяги в дымо- 


ходной трубе) — это агрегат, где 
мощность изменяется по желанию 
повара практически в любой мо- 
мент, то есть у него есть и тормоза, 
и коробка передач. Установи изме- 
рительные приборы — термометры — 
и перед тобой отлично управляемое 
устройство, которое даст прогнози- 
руемый результат. 


Ye 


Совсем мало кислорода поступает к щепкам. 


На этих снимках дрова горят при 
минимальном доступе кислорода. 
Не смотрите, что языки пламени 
имеют почти такой же размер, как 
на предыдущих снимках. Они дру- 
гого цвета. Интенсивность горения 
надо оценивать по языкам пла- 
мени желтого цвета, а не красно- 
го. Но также не следует забывать 

о мощности, которую таят в себе 
угли, оставшиеся после того, как из 
дров выгорят все газы. Иногда, что- 
бы усилить нагрев, достаточно сбить 
с дров образовавшиеся угольки или 
расколоть головешки на части. 


Надо учитывать, что дрова с боль- 
шим удельным весом будут гореть 
дольше, чем легкие. Кроме этого, 
легкие дрова, в силу их рыхлости, 
горят интенсивнее. Смолистые 
дрова, и особенно кора, быстрее 
воспламеняются. Но хороший плов 
можно приготовить на любых дровах 
и даже на керосине — главное орга- 
низовать равномерный жар и своев- 
ременное изменение температуры 

в зависимости от кулинарных задач. 
Равномерности жара и быстрого из- 
менения температуры нагрева про- 
ще всего добиться в регулируемом 


Совсем мало кислорода поступает к поленьям. 


очаге, имея в запасе сухие дрова, 
как наколотые щепками, так и боль- 
шими поленьями. Щепки следует 
использовать для кратковременно- 
го усиления мощности пламени, а 
крупные поленья нужны для долго- 
временного, равномерного, но не 
слишком интенсивного нагрева. 
Термоизоляция очага, его способ- 
ность накапливать тепло — тоже 
очень важные параметры. Например, 
дров, которые вы видели на фото- 
графиях, достаточно, чтобы при- 
готовить десять килограммов плова 
при условии, что есть хороший очаг. 


Будет очаг похуже -- уйдет больше 
дров, только и всего, а плов полу- 
чится таким же вкусным. 

Но если очаг будет совсем плохой — 
повар не справится с его управлени- 
ем, и с пловом случится беда. 

Точно понимая, какая температура 
необходима продуктам на разных 
этапах приготовления плова, можно 
добиться успеха, используя любое 
топливо или вид нагрева. Просто 
дрова позволяют достаточно быстро 
и в широком диапазоне менять и ви- 
зуально контролировать мошность 
нагрева казана. 
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Как управлять огнем 


А что же газ, электричество? 

Все дело в нескольких параметрах: 
мощности нагрева, 

равномерности нагрева, 

скорости изменения нагрева 

и его адресности, о чем подробно 
рассказано в книге «Казан». 

Если газовая горелка или 
электрический нагреватель могут 
обеспечить такой же нагрев и такие 
же параметры, как и дрова, то плов 
будет точно таким же вкусным, как 
и на дровах. Но даже если мощность 
газового или электрического 
нагревателя ниже, чем у охапки дров, 
то это не значит, что плов на таком 
нагревателе не получится. 


Просто надо готовить плов 

в меньших объемах. Мощность 
газовых и электрических конфорок 
можно узнать, прочитав инструкцию 
по эксплуатации плиты. Запомните 
соотношение: 3,5 кВт — 1 кг риса, 
или примерно 5 кг готового плова. 
Конечно, помимо мощности, важно 
учитывать КПД. Например, у казана 
с шарообразным дном на плоском 
блине электрической конфорки он 
явно недостаточен. У плоскодонной 
кастрюли на индукцибнной плите 
он намного выше, чем у обычной 
газовой конфорки, там для плова 

из килограмма риса достаточно 

И 2,5 KBT. 


Запах дыма, «энергетика живого 
огня» и тому подобная ненаучная 
романтика могут поспособствовать 
только одному — настроению 
повара. Но это же настроение 
может здорово испортиться, если 
вместо наслаждения процессом 
приготовления вокруг казана царит 
суета, раздражение и хаос. Поэтому, 
прежде чем готовить плов на живом 
огне, надо создать условия — хотя 
бы; олите заранее. + 
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Как перебирать рис 


Ввиду того, что аутентичные 
сорта среднеазиатского риса 
обрабатываются в полевых 
условиях, в рисе может 
оказаться сор и даже мелкие 
камни. Не подумайте, что это 
дехкане или продавцы «для 
веса» добавили. Просто в тех 

"условиях этого невозможно 
избежать. Кроме того, среди 
риса могут оказаться семена 
сорных растений, недозрелые 
рисинки и рисовые зерна, 
оставшиеся необрушенными, 
то есть в своей изначальной 
оболочке. 


Поэтому рис следует перебирать. Выложите рис 

на чистый, хорошо освещенный стол, на колени 
поставьте миску или небольшой тазик. 

Разложите на свободном пространстве небольшое 
количество риса в один слой и передвигайте на край 
стола все, что не должно оказаться в плове, а хороший 
рис смахивайте в тазик. 

Некоторые отделяют и рисовую сечку, из-за того 

что она выделяет больше крахмала во время 
приготовления, но обычно сечку отсеивают еще 


торговцы-оптовики, чтобы улучшить внешний вид 
риса и продать его подороже. Остальные качества 
риса познаются уже только в готовом плове. Иногда 
узбекские продавцы, завидев хорошего покупателя, 
даже дают килограммчик риса «на пробу» — 
понравится, купишь еще! 

Думаю, в России и других странах такие продавцы 
нескоро появятся. Поэтому я на протяжении всей 
книги и делюсь с вами методами определения свойств 
риса без порчи целого казана продуктов. 


Сколько лет про плов пишу, знаешь? Двенадцать с половиной! Думаешь, все 
написал? 9, не-е-ет! — только начал. Раньше я писал про то, что сверху казана 
бывает. А снизу казана что? Ты, вообще, знаешь, что плов не один человек 
готовит, а два человека готовят? Да, один на казан сверху смотрит, повар 
называется. Другой на казан снизу смотрит, кочегар называется. Кто из них 
главный? Сейчас объясню. 

Вот узбекский оркестр видел? Там впереди певец стоит, возле груди тар 
держит. Тар у него для красоты, на самом деле, он песни через микрофон 
поет. Все думают — он главный! 

А сзади певца барабанщик стоит. У него не барабан, нет, у него бубен — дойра 
называется. Он в этот бубен стучит, певец знает, когда начинать, когда закан- 
чивать, когда громко петь, когда быстро, когда медленно, когда тихо. Певец 
думает, это он дойрачи руководит! _ 

Нет, на самом деле, дойрачи певцом руководит. 

Вот кочегар — это дойрачи на кухне, ударник, по-вашему. Если у дойрачи 
учитель хороший был: ученика по шее бил, за ухо таскал, новую тюбетейку 
на праздник покупал, по голове гладил — дойрачи хороший будет. Ритм 

в музыке будет, музыка дышать будет. Вот и кочегар, если хорошо ученый, 
плов всегда вкусный будет. Правду сказать? Пятьдесят пр 
зависит. Почему так мало? х 


кг риса дев-зиры или чунгары . 
кг баранины, ; 
г курдюка или 350 мл ра 
г лука 

кг моркови 
головки чеснока 
стручка перца / 
барбарис, соль, Спейии 


Ферганская классика 


Е Заранее переберите и замо- 
чите рис, порежьте морковь, 
подготовьте мясо и лук. 


de 


Я Вумеренно разогретый Ka- 


зан положите курдючное сало 
кубиками или налейте масло. 


Е] Дождитесь, пока из сала вы- 
топится жир, либо разогреется 
масло. 


Я Ана другие пятьдесят процентов вкус 
плова зависит от того, кто на базар ходил 
Если тот, кто на базар ходил, жизнь 
понимает — плов всегда вкусный будет 
Если на базар умный человек идет, он 
что выбирает? Мясо выбирает, морковку 
выбирает или рис выбирает? Нет! Умный 
человек выбирает мясника, продавца 
овощей И ТОГО, КТО торгует специями 

и рисом. Почему? Умный человек жизнь 
понимает! Покупатель на базар один раз 
в неделю ходит, а продавец там каждый 
день сидит. Продавец — опытный! С ним 
дружить надо! Тогда продукты на плов 
будут отличные! Давай огоны 


A Первое в казан что идет? Или масло, 
или жир. Если с самого начала жир 
испортить, все потом не так пойдет 

С жиром осторожно надо! 

Сейчас я тебе один секрет скажу, ты 
никому не говори. Если, пока сало 
резали, казан сильно нагрелся, то можно 
в казан стакан холодной воды налить, 

а жир сверху положить, прямо в воду 
Не бойся — я отвечаю 

Сосна быстро горит, жар тоже быстро 
дает. Это не плохо и не хорошо, просто 
этим надо пользоваться. Вот, вода заки- 
пела, пусть сало варится, прозрачным 
станет. Мешать не надо! 


El Вот, вода выкипела, сейчас дело 
пойдет. Не надо больше ничего под- 
брасывать, или одну-две маленькие 
березовые подбрось и заслонку прикрой, 
пусть потихоньку горит — хватит. Казан 
же почти пустой, чего его греть? Там 
только четыреста граммов сала, и то уже 
горячее. Само дойдет! 

Вот, смотри, как из сала жир хорошо 
выходит! Мы же сало не мешали вообще, 
как лежало, так и плавает! Жира уже вот 
сколько. Теперь перевернем 
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Ферганская классика | 


Я Удалите выжарки из каза- El Опустите порезанный полу- В Разложите мясо, порезанное 
на и дайте подогреться жиру кольцами лук и обжарьте его кубиками, на стенки казана, по- 
до появления легкого дымка. до золотистого цвета. ливайте его горячим жиром. 


? Не грамм говорю, 


щии раз 


оловину масло-шмасло взя 


нормально получится: 
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Ферганская классика | 


Снимите мясо со стенок El Посолите и приправьте Е] Опустите желтую либо круп- 
и перемешайте с луком и жи- мясо. Дождитесь, когда масло но порезанную красную мор- 
ром. Изредка помешивайте. снова станет прозрачным. ковь и помешивайте. 
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Ферганская классика 


EX} Уложите красную мор- 
ковь, чеснок, перец, барбарис 
и подлейте немного воды. 


ЕЕ Уложите ровным слоем 
рис и дайте немного нагреть- 
ся содержимому. 


ЕЕ] Долейте горячей водой 
до требуемого уровня и при не- 
обходимости досолите. 


EX И вот эту, красную морковь сверху 
положим, солить не будем, а барбарис 
сверху посыпем — кисло-сладкий вкус 
это хорошо! Чеснок, перец тоже. Снизу 
моркови чуть-чуть воды нальем, чтобы 
до красной моркови даже не доставало, 
и крышкой прикроем. Вода снизу, потом 
слой масла, а сверху пар. Морковка 

на пару за двадцать минут мягкая станет 
Слишком долго ее готовить не надо, 

не надо весь вкус и запах убивать 
Некоторые готовят, соседи говорят 

«О, как хорошо пахнет!» — а подадут еду 
на стол — нет запаха, нет аромата 


ЕЕ Пока рис сырой, просто замочен- 
ный, он хрупкий бывает. А как нагреется, 
воды чуть-чуть выпьет, крахмал зава- 
рится, и рис станет упругим. Один рис 
попадется — крахмал весь в себе держит, 
в воду не отдает. А этот, например, 
крахмал выпускает только так! 

Рис замачивали -- кило двести было 
Промыли, воду слили, взвесили -- кило 
пятьсот пятьдесят. Значит, много воды 
не надо лить. Вот, только покрыло, и хва- 
тит. Пусть закипит, потом посмотрим! 
Долить всегда можно 


ЕЕ] Соль надо править, когда зирвак 
кипит. Если зирвак не кипит, то сверху 
слой масла или жира бывает. В жире 

и масле соль не растворяется. Человек 
пробует, ему кажется, что мало соли 

Так и ошибается! А красную морковку 
не надо пробовать — она уже пригото- 
вилась и соли больше не возьмет, такая 
сладкая и останется. И это хорошо — 
одна морковка, которая желтая, соленая, 
а красная — сладкая. Кто сказал, что весь 
плов должен быть одного вкуса? В плове 
должно быть разнообразие вкусов, 
аккорд ароматов! 


АА 
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Ферганская классика 


ЕЕ Следите за равномер- 
ностью приготовления риса 
в разных местах казана. 


ЕЕ] Надо огня прибавить. Поэтому 

с рисом шумовкой работаем, не стесня- 
емся. Стараемся, чтобы он равномерно 
приготовился, весь одинаково воды 
напился. Смотри-ка, крахмала сколько! 
Давай рис горкой собирать, а между 
казаном и рисом шумовкой поддевать, 
чтобы этот кисель туда, вниз спустился 
Там температура повыше — и выкипит 
быстрее, и липкость пропадет. Все нор- 
мально будет! Пусть только там, внизу, 
пошкворчит. И не надо, чтобы один и тот 
же рис лежал на горячих стенках казана 


ЕШІ Укладывайте рис горкой 
и направляйте шумовкой зир- 
вак ко дну казана. 


Подняли и наверх, дали позвенеть 
рису на стенке, подняли и наверх. Ну, 

и что, что морковь с рисом уже пере- 
мешались? Мы же не самаркандский 
плов готовим, а ферганский! Все равно 
все перемешивать будем. А прилипший 

к стенкам и покрасневший рис неко 
торые любят, но сегодня плов не про 
казмах. Жарили? Тушили? Варили? Теперь 
плов будет на пару готовиться. Однако, 
на этот рис в следующий раз воды 
можно и поменьше налить, тогда меньше 
суеты будет в момент, когда воду из 
риса выпариваешь. Надо казан плотной 
крышкой закрывать, пусть рис запарится 


EE] Дождитесь полного выки- 
пания влаги из зирвака и на- 
кройте казан крышкой. 


ЕН] A крышка какая у казана? Чугунная 
и тяжелая? Или стальная и тонкая? 
Чугунная крышка сама столько тепла 
возьмет, что плов остынет. А стальная 
все тепло выпустит, что рис остынет 

и склеится в комок. Надо чтобы рису 
жарко было! Сначала рис керамическим 
блюдом накроем (на нем потом и пода- 
ваты), потом крышкой — будет термос. 
А сверху — одеялом. Тридцать минут 
закрытым постоит — вот, хорошо полу- 
чилось? Понял, почему? Дошло до тебя 
теперь? То-то и оно! Учись, пока я живой 
Давай, ешь, закусывай. Береги здоровье! 
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ЧУНГАРА 


сухой 


1л/ 0,82 кг 


Этот рис выращивают в Киргизии, на юге Фер- 
ганской долины. Особенно популярен в Коканде 

и Риштане. 

Зерна имеют окрас и прозрачность разной сте- 
пени интенсивности — от янтарного и полностью. 
прозрачного до непрозрачного бурого. 
Характерный темно-бурый рубчик сохранился 

на многих зернах, зерна покрыты истертыми 
остатками оболочки и крахмалом. 


замоченный 


1,4 n / 0,99 КГ 


Большая часть зерен стала непрозрачно белой, 
а часть сохранила свой янтарный и бурый окрас, 
потеряв прозрачность. 
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2л/ 1,48 кг 


До готовности рис варился 5 минут. 

После отваривания рис приобрел бугристую 
форму, стал полностью белым за исключением 
наиболее ферментированных зерен, на поверх- 
ности имеется клейстер в незначительных количе- 
ствах. 


Как есть ПЛОВ 


Разговоры о еде и сексе действуют 
на человека возбуждающе — работа- 
ют инстинкты. До сегодняшнего дня 
я никогда не говорил об употребле- 
нии еды, находя этот процесс слиш- 
КОМ ИНТИМНЫМ. 


— 


f 
N ТҰ = 


Кроме того, я не знал, как не перейти 


тонкую грань между фуд-эротикой 
и фуд-порнографией и не вызвать 
отвращение физиологией. 

Но плов — блюдо, которое надо 
уметь правильно съесть. 


Пока идет подготовка про 

нарезка овощей и мяса, перебор 
риса и так далее — выпейте He- 
сколько пиал зеленого чая с сухо- 
фруктами, орешками, а то и просто 
с сахаром, пока не напьетесь. 


Чай освободит желудок, а неболь- 
шое количество сухофруктов или / 
сахара немного снизит аппетит, что 
совсем нелишне — ведь до плова 
еще верных три часа и несколько 
довольно суровых испытаний! 


Первое испытание — выжарки из 
курдючного сала. Когда вы начнете 
готовить плов, то первыми подоспе- 
ют именно они. 


Не попробовать их — просто глупо, 
настолько они вкусны. Но если есть 
их без подготовки при помощи 

чая с сухофруктами и сладостями, 

то появится опасность не удержаться 
и наесться уже ими. 


С другой стороны, не надо думать, 
что выжарки — это чрезмерно жирная 
еда. Посмотрите в казан — что там 
осталось? Жир? Ну, вот и все. Жир 
там, а в правильно подготовленных 
выжарках преимущественно 
соединительная ткань, белок, 

иными словами. 


Но если сколько-то и осталось жира, 
то ничего вредного в нем нет, тем 
более, что есть этот бутерброд вы 
будете с луком и хлебом, а хорошо 
бы еще и с сумахом. 

Лук и сумах помогают пищеваре- 
нию, так что, Бог даст, к плову вы 
окажетесь во всеоружии хорошего 
аппетита. 


Да-да, я знаю, что читатели запомни- 
ли лучше всего из моей первой книги! 


Можно, немножко можно. 


Если плов нужен вам как закуска, 
вкус которой уже и не важен, то кол- 
баса дешевле и не требует так много 
времени. Если вы относитесь к пло- 
ву как к произведению искусства, 

то и не напивайтесь, пейте только 
для хорошего настроения. 


Вы же не пойдете на концерт клас- 
сической музыки пьяными? А плов — 
как раз кулинарная классика и есть! 
Подойдите к этому великому блюду 
с трепетом и уважением — оно 
ответит вам тем же. 


Я не случайно поставил на дас- 
тархан две рюмочки — это норма, 
но лучше бы разделить ее на двоих. 
Честное слово, этого достаточно 
для хорошего настроения, пото- 
му что дойти до плова вдребезги 
пьяным — просто глупо. 


EPIA SAA 


. 44: т At?) 


С чего начать? 

Разумеется, не с мяса, не с чеснока 
и даже не с перца. 

Все эти продукты — важные со- 
ставляющие плова, но без любого 
из них плов все равно состоится, 

а главным продуктом классического 
плова является рис. 

Вот рис и надо пробовать первым! 


Потом можно чередовать рис 

с другими ингредиентами. Голов- 
ка чеснока разбирается на дольки 
кем-то одним, чаще всего поваром. 
Если вы доверяли его рукам, пока 
он готовил, то доверитесь еще раз, 
надеюсь? Ведь, садясь за стол, все 
мыли руки, правда? 


Поставьте на стол фрукты и вино- 
град, пока будете готовить плов. 
Сейчас для них самое время! Стало 
скучно — съел виноградинку, нечем 
заняться — почистил яблоко, разре- 
зал его на дольки и угостил собе- 
седников. 


Плов готов? Должен быть и ша- 
kapon готов. Нет ничего проще | 
этого салата: очень тонко поре-- 
занные лук и помидоры, немного 
зеленого чили по желанию. Co- 
лить и перемешивать перед пода- 
чей. На дне касы с правильно при- 
готовленным шакаропом должно 
образоваться довольно много 
сока, собственно его и называют 
«шакар об» — сладкая вода. 


Эта сладкая вода работает лучше 
любого мезима, уверяю вас! А не- 
большое количество зеленого чили 
так просто полезно, и все тут. 

Но посмотрите на плов. Рис, мор- 
ковь, небольшие кусочки мяса, 
головка чеснока целиком, целый 
стручок острого перца, айва, если 
сезон, да та косточка с мясом, кото- 
рую обжаривали первой. 

Как его есть? Лучше всего — 

с главного блюда, на котором 

плов и подан. 


Во время запаривания риса можно 
накрыть его именно этим блюдом, 
так и блюдо подогреется и плов 
на нем дольше останется горячим. 
Раскладывание плова по порцион- 
ным тарелкам остужает его, а это 
совсем никуда не годится! Плов 
хорош исключительно горячим. 


Чтобы сотрапезникам было приятно 
есть с вами из одного блюда, не ры- 
скайте по всему плову, а ешьте только 
с одной стороны, что находится к вам 
ближе всего. 

Мясо с косточки опадает и само, 

но при необходимости его можно 
разрезать ножом. Если за столом 

все свои, то мясо можно разломить 
на части даже и руками. 
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Ложка риса, старайтесь, Еще одна ложка риса. Давайте ложку шакаропа, Ложка риса с маленьким Еще раз! Реприза, чтобы 
чтобы в нее попало меньше Поняли вкус? сейчас самое время кусочком мяса. Как вам запомнить его звучание. 
моркови. разгонять аппетит! аккорд? 


С кусочком мяса. Выбрать несколько ягод Еще раз аккорд из риса, Лук и помидоры из Сочетание риса 
барбариса — после мяса мяса и моркови. салата. и моркови с кисло-сладким 


кислинка так уместна! вкусом айвы — аккорд 
получается еще сложнее. 


Чередуем — нельзя | Маленький кусочек Мясо с косточки 
есть постоянно одно только мяса и барбарис — такого прожарено глубже, но и его 
мясо! сочетания еще не было. лучше есть вместе с рисом. 


После сильного вкуса Возврат к главному 
айвы — рис и морковь. аккорду — рис, морковь, 
мясо. 


Кажется, хватит. Но еше 
одна ложка риса, чтобы 


Половина ложки риса Шакароп, но уже 


ложки риса и небольшой и кусочек айвы. с соком. 
запомнить вкус плова. 


но вместе с перчиком, чтобы кусочек мяса. 
освежить впечатления. 


Поели рис да мясо, И, замедляя темп, пол- 
хорошо бы шакароп, 


шв A 
А И чили He стоит Откусывать, 
‘получится слишком остро. Семена 
"из стручка лучше вообще неесть. _ 
Отломите носику перцалобнажится’ 
и А ложку риса достаточно 
мякоти от перца размером со cnn- 
чечную головку, а можно выдавить 
немного мякоти Ha край блюда 
перед собой и обмакивать в нее рис, 
каждый раз, когда захочется острого. 


Одного суб пе 
isa, шестьделовек, 


KEK с-острым 
достаточно. 
перец! г 
Триста, триста пятьдесят, максимум 
четыреста граммов пловагв аккомпа- 
нементе с ce cd чем 
достаточное количество еды для на- 
сыщения здорового мужчины. 


— блюдо неп 


IB желудок можно запих- 
«больше, но зачем? . | 

Плов — достаточно калорийнбе ” 
и сбалансированное блюдо, вы толь- 
ко что съели белки, жиры, углеводы, 
вы употребили клетчатку и витами- 
ны, и, даже если голод не утолен, вы 
измените свое мнение, когда попье- 
те зеленый чай и съедите что-то из 
оставшихся сухофруктов. 


Но’самфе.главн 


мм on “7 Y 2 A 
$ wo фригбтбвленно ung a 
"сумом, съеденного плова 


никакого чувства TAKECTH Ké y 

и сонливости в голове. Плов 6 
до, которое едят перед Tem, как 
заняться любовью. Плов — способ 
продолжения жизни, а не средство 
для ожирения. 

Приятного аппетита! 


УЗБЕКИСТАН 


Как устраивают праздник на Востоке? 
Берут всего помногу и все самое яркое! 
Но даже из большого количества 


ярких продуктов готовят предельно 
рационально, без лишних ходов 

и усложнений. 

Вот и праздничный плов готовится 
гораздо проще, чем можно было 
подумать. Поэтому я хочу предложить 
вам мой собственный вариант, 


с некоторыми нюансами. 


3 кгриса 
1,5 кг баранины, 1,5 кг говядины, 1 курица 
400 гкурдюка 
500 мл растительного масла 
500 глука 
15 яиц 
2 кг моркови 
600 г гороха нут 
1 кг казы (конской колбасы) подается с пловом 
100 г барбариса или клюквы (по желанию) 
соль, перец, специи 
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е! 


Посолите и обсыпьте специ- Отварите вкрутую яйца, 
ями крупные куски мяса и ку- 
рицу. Оставьте на несколько 
часов замариноваться. 


Во-первых, много разного мяса: 

и баранина, и говядина, а курица - 
попадется под руки, так и курицу давай 
в казан! 

Но сначала соль и специи - пусть 
мясо просолится, ведь ему предстоит 
готовиться большими кусками. Праздник 
же! Нет у вас трех видов мяса? Ну и не 
надо — берите то, что есты Просто, 

в честь праздника, порежьте мясо 
крупными кусками — пусть размеры 
кусков символизируют щедрость. 
Во-вторых, давайте и морковь порежем 
не как обычно! 


порежьте часть моркови ку- 
биками, а часть — круглыми 
пластинками. 


Например, от середины и дальше, 

где она потолще — кубиками, а от 
носика начиная и до середины — 
монетками. Пусть «монеты» из моркови 
символизируют материальный достаток! 
Нет у вас желтой узбекской моркови? Ну 
и не надо! Берите обычную, сами знаете, 
как выбирать. 

Вроде бы, яйца — самая обыденная, 
далеко не праздничная еда. Но это еще 
как посмотреты Это еще как с ними 
обойтись! 

Пока кладите яйца в холодную воду, 
доведите до кипения, через пять 


ДЕНЬ 


El Испеките до полуготовно- 
сти мясо и курицу в печи или 
духовке, стараясь не пересу- 
шить продукты. 


Переберите и заранее замо- 
чите в теплой воде рис. Иногда 
меняйте воду, поддерживая 
температуру риса. 


Все, если рис перебрали и замочили, 

то можно начинать готовиты 

Вам интересно, что это за рис? Да самый 
обычный, недорогой узбекский рис — 
ближайший аналог краснодарскому. 
Ведь что люди желают друг другу в дни Может быть, краснодарский и есть! 
праздника, помимо здоровья? Из такого обычно готовят дома, для 
Изобилия, радости в семье и щедрости — семейного использования, словом, 
пусть всегда будет много гостей в доме! а не для шика. Но кто сказал, что из-за 
Видели, сколько мяса было? Килограмма простого риса в плове не получится 
три, ато и больше. А моркови? праздник? 

Килограмма два в очищенном виде. Я вам один секрет скажу: готовить 

Ну, тогда лука полукольцами хватит праздничный плов поручают настоящим 
одной полной касы. мастерам-плововарам. А вы здесь кто? 


минут выключите нагрев, но яйца 

не доставайте из горячей воды еще 
минут десять, пусть в ней и остывает. 
Пусть яйца символизируют 
многочисленное потомство. 
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Прокалите масло, смешайте Ё Добавьте в казан соль, перец, Обжаривайте яйца, иногда 
с курдючным жиром и обжарьте куркуму и перемешайте. Уло- 
лук. Добавляйте поэтапно мор- 
ковь кубиками. 


Вы переготовили столько самых разных 
пловов, вы столько прочитали про это 
блюдо, про рис, про мясо — так пусть 
этот плов станет для вас экзаменом 
на звание «мастер-повар-плововар»! 
Мастер-повар чем отличается 

от поваренка? Тем, что он думает! 
Мастер готовит головой, а не руками. 
Например, меня не вполне устраивает 
то, каким получается на выходе мясо 

в плове, если его готовить крупными 
кусками. Суховато внутри получается, 
вкусно, но не роскошно! Да и масло 
после обжарки нескольких крупных 


жите поверх моркови и лука 
очищенные яйца. 


кусков до румяной и уверенной корочки 
становится таким, что хоть меняй. 

А вот духовка на что? Давайте вместо 
обжарки мяса на первом этапе запечем 
его! Да, а что? Корочку сделаем 
потемнее, а внутри пусть остается 
сочным. 

Если готовить в обычной, без 
компьютерных «мозгов» духовке, 

то надо прогреть ее до 180-190 °C, 

а внизу поставить сковороду с кипящей 
водой, чтобы влажность в духовке была 
высокой. Может быть, стоит включить 
верхний гриль духовки, только мясо 


поварачивая их, чтобы белок 
приобрел золотистый цвет, со- 
ответвующий плову. 


тогда надо поставить пониже, а то оно 
слишком быстро зарумянится, оставаясь 
внутри еще совсем сырым. 

Готовить надо недолго — минут 20-30, 
но правильнее будет ориентироваться 
не по времени приготовления, 
поскольку оно может меняться очень 
сильно, в зависимости от массы причин, 
а по готовности мяса внутри. 

Проще всего, если есть выносной 
электронный термометр на тросике: 
поставил щуп внутрь куска мяса и жди, 
пока температура не поднимется 

до 65 °С. Ну а нет щупа, тогда надавите 


ДЕНЬ 


Я Уложите морковь пластина- 
ми и добавьте в казан воды так, 


чтобы едва не выступала поверх 
содержимого. 


на мясо пальцем — каково оно на ощупь, 
намного ли жестче стало. Если нет 

и такого опыта, то придется делать 
надрез и проверять — мясо должно 
оставаться розовым, с большим 
количеством сока, а не крови. И вы 

не волнуйтесь, не торопитесь 
открещиваться: «Я с кровью 

не ем», — это всего лишь первый этап 
приготовления мяса! Все будет как надо! 
А тем временем надо казан разогревать 
и лить в него масло. 

У вас какое масло любимое? 

Вот то и берите 
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Я Разложите поверх всего Ky- 
ски мяса и запеченной курицы 
и накройте казан крышкой. 


Одно масло я взял самое обычное, 
которое люблю и на котором чаще всего 
готовлю. А другое — зигир-ег, о котором 
мы уже несколько раз говорили — смесь 
нескольких видов растительных масел 
от кунжутного до льняного, особым 
образом подготовленная. 

Вот его калить надо обязательно, пока 
белый дым не пойдет! 

Можно добавить перетопленного 
курдючного сала — ведь теперь 

вы знаете, что самый лучший жир 
получается, если топить курдюк вместе 
С ВОДОЙ 

Первым в казан отправится лук. 
Слушайте, если у вас нет масла зигир-ег 
и ваши воспоминания о счастливых 
временах не связаны с его вкусом, 


По желанию добавьте ку- 


ски курдючного сала, посолите 
их и долейте воды при необхо- 


AMMOCTH. 


то не расстраивайтесь, а готовьте 

на том масле и жире, что у вас есть. 
Во-первых, не факт, что вам вот так 
сходу понравится его вкус. Это как 
зеленые оливки, тем, кто за свою жизнь 
привык к соленым огурцам, — может 
понравится, а может и нет. 

Во-вторых, готовить на нем не просто — 
оно, пенится и порою, чтобы проверить 
состояние лука, его приходится 
вынимать из казана. 

Как только лук начинает менять цвет 

и уменьшаться в размерах, так и хватит 
его жарить 

Опускайте в казан морковь. Если есть 
желтая — сначала желтую. Узбекская 
желтая тем и отличается от русской 
красной, что ее можно жарить 


Посыпьте плов замочен- 
ным горохом, барбарисом, 


ДЕНЬ 


Накройте казан, убавьте 
огонь и дайте потушиться. Го- 


кишмишом и другими кислыми товое мясо выложите из казана 
и держите в теплом месте. 


сухофруктами. 


чуть подольше. Но дело в том, что 

в Узбекистане и красная морковь тоже 
чуть другая — она тоже жарится дольше, 
чем русская! 

А теперь давайте поговорим о форме 
нарезки моркови. Только без вот этого: 
«В настоящем плове морковь должна...» 
Морковь никому ничего не должна, 

это мы должны создать условия для 
насыщения масла ее вкусом. 

Если положить морковь в масло 
целиком — много вкуса выйдет? 
Немного — вкус выходит с поверхности, 
а внутри моркови он остается на месте. 
Вот станете готовить в другой раз 

плов, так положите одну морковку 
целиком и посмотрите, какая вкусная 
она получится внутри! Все потому, что 


не потеряла вкус, не отдала маслу почти 
совсем ничего! 

С другой стороны, если порезать 
морковь совсем тонко, то из нее весь 
вкус выйдет в масло и зирвак, а сама 
она останется как вата, если еще и не 
расползется в кашу. 

Поэтому размеры нарезки обусловлены 
разумным соотношением между 
поверхностью кусочков моркови 

и их объемом. И кубик в этом смысле 
ничем не хуже крупной соломки. Но за 
соломкой стоят вековые традиции, 
которые если и нарушать, так только 

со словами: «Мы так задумали!» 

Масло, лук, морковь и зира — настолько 
устоявшийся аккорд, что нарушать его 
просто грех. Ну, и посолить не забыты 
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Уложите в казан рис, дайте Следите за рисом, в мо- 
ему согрется и осторожно, по- 
немногу наливайте воду. Пере- 
лопачивайте рис. 


мент, когда готовность риса 
будет близка, полейте его на- 
стоем шафрана. 


Соберите рис горкой, 
дайте постоять и попариться. 
Разровняйте и повторите опе- 
рацию, чтобы перемешать рис. 


ДЕНЬ 


Уложите мясо вокруг риса, 
на вершину горки уложите 
красный барбарис и закройте 
казан крышкой. 


А яйца в плове — относительная 
редкость по нашим временам — все 
готовят с мясом. Это прежде, когда 

не бывало мяса, готовили с яйцами. 

Но сегодня у нас в плове столько мяса, 
что яйца мы кладем исключительно ради 
украшения плова! 

Пусть жарятся вместе с морковью, 
станете перемешивать, так осторожнее 
там — как бы не сломать, жалко будет! 
Когда яйца пожелтеют, можно 
приступать к следующему этапу 
приготовления плова. 

Мясо к этому моменту будет уже вполне 
готово — я уверен. 

Поэтому сначала морковь кружочками. 
Потом немного воды, чтобы едва 
покрывало содержимое, и поверх 

воды мясо — здесь ему самое место. 

И не переготовится, и дойдет до нужной 
кондиции. 


Никогда вареный курдюк не пробовали? 
Вернее, пареный? Самое время! Только 
посолить не забудьте — получится так, 
что будет соревноваться с выжарками! 
Все! Осталось посыпать все великолепие 
барбарисом, мелким кисло-сладким 
изюмом и готовым горохом. 
Накрывайте казан, убавляйте огонь 

до абсолютно минимального 

и занимайтесь другими делами минут 
сорок, а лучше час. 

Перед закладкой риса мясо надо будет 
вынуть из казана. Только осторожнее — 
мясо неожиданно нежное, норовит 
разломиться на куски. Пока рано! 

С рисом все как обычно. Разровнять, 
залить водой, увеличить нагрев под 
казаном до максимума. 

В этом плове лучше солить рис отдельно, 
пока на поверхности еще есть вода 

Но наливать воду необходимо с учетом, 


что еще и шафрановым настоем надо 
полить рис! 

Когда вся вода впитается в рис, но он 
будет еще самую малость «живой» — 
не хрустеть на зубах, а оказывать им 
некоторое сопротивление, надо рис 
собрать горкой. Дрова под казаном 

к этому моменту должны прогореть 
полностью — пусть остаются только 
небольшие угольки, которые лучше 
раздвинуть по краям очага. Вокруг риса 
разложить мясо. В вершине рисовой 
горы ложкой сделать углубление, как 
жерло у вулкана, и положить сюда 
красный барбарис или клюкву 

Подача такого плова — отдельный труд. 
Мясо убрать с риса и часть его нарезать 
кубиками. Отдельно убрать клюкву или 
красный барбарис. Станут попадаться 
кругляши моркови — и их отложить 

в сторонку, понадобятся 


Курдюк и часть яиц нарезать ломтиками. 
Перемешать рис с морковью, встряхнуть 
его, чтобы лежал свободно, чтобы 
расправился. 

И раскладывайте на блюде так, чтобы это 
было красиво! 

За вкус отвечаю я и ваш опыт, а за 
красоту — вы и ваши жены. Зовите их, 
пусть помогают! 

На блюдо можно положить и два-три 
куска мяса целиком, а к столу подать 
разделочную доску и нож, чтобы едоки 
сами себе дорезали горячего мяса при 
необходимости. 

Все, готово, к дастархану! 
Праздничного плова всем хватит! 

И на блюде хватит всего и всем — 
изобилие! Однако, украшая плов, 
соблюдайте чувство меры. Ведь между 
вечерним макияжем и клоунским 
гримом — один шаг. 
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‚Как мы уже говорили, плов не прихотлив 
к мясу, потому что после обжаривания 
и тушения любое мясо становится аромат- 
ным и мягким. Но если мясо порубить 
с салом и луком, то можно получить 
принципиально новый продукт, аналога 
которому нет в природе, — с необходи- 
мой сочностью, жирностью и вкусом. 
Можно использовать едва ли не любое 
мясо, но можно приготовить тефтели 
и... вовсе без мяса. 


для постных тефтелей: 

800 гмяса 800 гриса 

1 кг риса 500 г моркови 

1 кг помидоров 150 г гороха нут 
600 г моркови 100 г лавашаны 

1 кглука 300 г грецких орехов 
150 мл растительного масла 400 глука 
150 гчеснока 1 стручок красного перца 

зелень, соль, сахар, зира масло для жарки, соль, специи 


Кюфта с помидорами 


d 


Я Обрезь баранины и мясо, подходящее 
для долгого тушения, пропустить через 
мясорубку вместе с луком, посолить, 
приправить черным перцем и молотой 
зирой, вымешать и мокрыми руками 
скатать в шарики по 50 граммов весом 
Выложить на смазанный растительным 
маслом противень 
Разогреть духовку на 210 °С и поставить 
жариться на 10-12 минут, чтобы кюфта 
едва начала румяниться, но внутри еще 
оставалась мягкой, розовой, не до конца 
прожаренной. В масле или вытопленном 
сале обжарить до красного цвета лук, 
добавить морковь, жарить до смягчения 


моркови и появления аромата Посолить, 


приправить зирой 


Я Выложить еще один слой сырой 
моркови и подлить кипятка так, чтобы 

он покрыл первую морковь, но едва 
достигал уровня второго слоя 

а морковь выложить кюфту 

оставить казан на рассекатель, убавить 
огонь до минимума, накрыть крышкой 

на сорок минут или дольше. Второй слой 
моркови и кюфта должны готовиться 

на пару. Кипение даже и под крышкой 
должно быть минимальным, чтобы 

в результате в казане образовался про- 
зрачный зирвак, а не мутная смесь масла, 
воды и ошметков моркови 


ДЕНЬ 


Е Порубить чеснок и укроп, посолить 
У мелких помидоров (не черри!) выре- 
зать крышки. Внутрь каждого помидора 
положить щепотку сахара и чайную 
ложку укропа с чесноком. Придавить 
крышкой 


EI Промытый рис уложить в казан, 
добавить кипятка, чтобы покрыл рис, 

л увеличить нагрев до максимального 

В хорошем казане, на правильно отрегу- 
лированной горелке кипение должно 
происходить равномерно по всей 


поверхности 
Когда вода уйдет с поверхности, уба- 
вить огонь, ложкой сделать в слое риса 
углубления, доходя до кюфты и моркови 
Когда количество пара уменьшится, 
вставить в получившиеся отверстия 
помидоры крышечками вверх 

Закрыть казан крышкой и поставить 

на рассекатель на 25-40 минут, в зави- 
симости от готовности рисана первом 
этапе 
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Кюфта с помидорами 


постный вариант 


Я Фалафель, что готовят из молотого 
гороха и лука, обжаривают в кипящем 
масле. И недолго — минуты три-четыре 
Фарш из фруктовой пастилы и орехов 
запекается внутри курицы или рыбы 
час-полтора. Впрягли в одну телегу лань 
и корову! 

Ну, ничего! Запекаем при температуре 
210 °С минут 25, чтобы температура 
внутри тефтелины поднялась до 95 °С 
Или до такого цвета, как на картинке, 

и чтобы поверхность стала твердой. 
Если жарить в большом количестве 
растительного масла, то поверхность 
затвердеет моментально, так что можно 
и этот вариант попробовать — обжарить 


тефтели поочередно, по несколько штук, 


убрать их из казана, готовить плов как 
обычно, а потом 


w 


Я A потом точно так же, как и по 
первому варианту — разложить их 

по поверхности риса да и накрыть казан 
для запаривания риса на 35-40 минут 
Но! Знаете, почему часть тефтелек полу- 
чилась излишне темной? Это мы сначала 
достали из духовки несколько штук 

и начали их пробовать 

И было так вкусно, что об остальных мы и 
забыли. Бывает! Можно было бы, конечно, 
приготовить какой-то соус и залить их 
для маскировки непосредственно перед 
подачей в виде самостоятельного блюда. 
Наверное, с соусом вообще бы никто 

и не угадал, что это не мясо 


ДЕНЬ 


Я Но вот и с пловом тефтельки сочета- 
лись вполне органично. Кстати, если идея 
с фаршированными помидорами показа- 


лась вам интересной, то можно использо- 


вать этот ход и в постном варианте — так 
будет даже выигрышнее. 

Главное, плов-то с тефтелями вы уже 
умеете готовить, правда? 
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РАЗРЕЗ ПЛОВА 


В сильно разогретом масле жарится мясо 

и овощи, из которых выделяются соки: вода, 
белки, сахара и мельчайшие частички самих 
продуктов, которые как бы вырываются в мо- 
мент, когда капельки выделившейся из продук- 
тов воды мгновенно, взрывоподобно образуют 
шарики пара. Мы слышим эти микровзрывы 

в виде шипения и шкворчания, но вот что в ре- 
зультате получается в казане: масло, жидкости 
из продуктов и выделившиеся вещества образу- 
ют эмульсию. 


Когда мутная смесь воды и масла сохраняется 

в казане до конца приготовления, плов получается 
невкусным. Да, начало любого неудачного плова 
находится в неправильно приготовленном зирваке! 
И масло, и вода в этом случае хуже впитываются 

в рис, и сама эмульсия имеет неприятный, жир- 
ный вкус, а также консистенцию, которая многими 
едоками характеризуется словами «жир застывает 
во рту». 


Что же делать? А ровно TO, чему учили узбекские 
старики: чем дольше и спокойнее кипит зирвак, 
тем вкуснее и ароматнее получится плов. 

Но мы же не привыкли верить просто словам, нам 
необходимы аргументированные пояснения. 

Так вот, если зирвак кипит спокойно и долго, то в 
результате эмульсия расслаивается на напоенное 
ароматами всех продуктов масло и чистый, про- 
зрачный, насыщенного прекрасного цвета бульон. 


Совершенно очевидно, что такой бульон охотно 
впитается в рис, а масло обнимет рис без эффек- 
та, свойственного кашам. 

Видимо, поэтому плов, приготовленный на про- 
зрачном зирваке, получается и вкусным, и аро- 
матным, и рассыпчатым, и не кажется слишком 
жирным. Выходит, что в кулинарии красота блюда 
и его вкус — взаимосвязаны. Следует учитывать 
этот факт не только в плове. 
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Разрез плова 


После того как мы опустили в казан рис, с уве- 
личением нагрева история повторяется. Посмо- 
трите, нижняя часть казана, где была вода, снова 
стала мутной! Более того, в бульоне стали видны 
частички поднявшегося пригара. В другом случае 
мы бы назвали этот процесс деглассированием 
и порассуждали бы о том, какой замечательный 
соус получится на сковороде после жарки мяса. 


Но вы помните консистенцию тех соусов? 

Вы желаете видеть ее в нашем плове? 

Уверен — ваш ответ «нет»! 

И унас нет другого выхода, кроме как... добавить 
в казан намного больше воды, чем требуется для 
приготовления риса. Мы попросту разводим во- 
дой начинающий загустевать соус, распределяем 
его по всему объему казана. 


ДЕНЬ 
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На этой фотографии видно, как частички пригара 
уже находятся среди риса, но нижняя часть казана 
наконец обрела вожделенную прозрачность. 
Следовательно, когда вся вода выпарится, на дне 
казана просто нечему будет пригорать! Пригора- 
ют не столько продукты, сколько выделившиеся 
из них соки. 

Обратите внимание: чуть левее чеснока видны 
довольно крупные пузыри, наполненных паром. 
Посмотрите, из чего сделаны их стенки. Ведь это 
же масло! Масло поднимается сквозь продукты 
не только потому, что оно легче воды, но и благо- 
даря интенсивному кипению. 


Масло должно оказаться на поверхности риса для 
того, чтобы, опускаясь сквозь рис, обволочь его, 
частично впитаться и сделать плов рассыпчатым 

и ароматным. 

Когда вода останется только на самом дне, нагрев 
казана можно резко убавлять и доготавливать рис 
на пару. В присутствии воды ни один из продук- 
тов не может пригореть. Все, что могло образо- 
вать пригорелости, растворено в бульоне, и этот 
бульон уже впитался в рис. Надо ли повторять 
лишний раз, что правила созданы для того, чтобы 
их соблюдать? А мы всего лишь нашли доказатель- 


ства тому, что прежде считалось аксиомами. 


149 


РОССИЯ 


Гречка 


Кашу гречневую готовить умеете? А плов любите? 
Зачем нужны кулинарные книжки, знаете? 

Да-да, кулинарные книги необходимы для того, 
чтобы питаться разнообразнее и вкуснее! 
Поэтому давайте немного уменьшим количество 
воздуха между щек, сделаем лицо попроще 

и отложим в сторону утверждения 
«настоящий плов бывает только M3...» 
и «настоящая гречневая каша — это 
TOJIbKO...», потому что нет в кулинарии 
большей глупости, чем настаивать 
на единственно верном способе 
употребления продуктов 

и приготовления еды. 


800 гбаранины 
600 г бараньих ребрышек или корейки 
1 кг гречки 

150 мл растительного масла i 
50 гтопленого масла | 

500 г моркови 

100 глука 

соль, специи 


Гречка 


Заранее подготовьте все 
продукты: нарежьте лук, мор- 
ковь, мясо, подготовьте ре- 
брышки или кусочки корейки. 


А вы знаете, что гречневая каша 
отлично готовится в узбекском казане, 


и очень вкусный плов можно приготовить... 


полностью заменив рис гречкой? 
Готовится это блюдо точно по такой же 
схеме, что и обыкновенный ферганский 
плов. Только остальных продуктов не 
надо так много, потому что гречка во 
время приготовления разбухает гораздо 
меньше риса 


А 


Нагрейте в казане масло 

и обжарьте ребрышки или 
кусочки корейки до румяной 
корочки. Отложите в сторону. 


AY 


040 AS ТА 


А вот мяса можно взять сколько душе 
угодно, да только надо иметь в виду, что 
плов и гречневая каша - блюда не про 
мясо! Ну, хорошо, вот четыре ребрышка, 
четыре бараньих корейки — есть они? 
Замечательно Обжарить бы их в масле 
до румянца! 

Нет ни ребрышек, ни косточек, ни даже 
баранины? Ну, и ладно, значит, берем 

то мясо, что есть — от свинины 

до курицы — и приступаем сразу 

к следующему этапу. 


Обжарьте лук до красного 
цвета и добавьте мясо. Об- 


жарьте мясо со всех сторон, 
посолите и приправьте. 


Обжарить лук в небольшом количе- 
стве растительного масла. 

Добавить мясо, нарезанное мелкими 
кусочками, слегка убавить огонь и обжа- 
рить почти до готовности. Посолить, 
поперчить, зира есть? Зирой посыпать. 


ДЕНЬ 


El Обжарьте морковь, долейте 
немного воды, убавьте огонь 
и дайте потушиться до тех пор, 


пока мясо не станет мягким. 


В моркови меньше обычного, и Hape- 
зать ее можно обыкновенным кубиком, 

а потом обжарить и залить небольшим 
количеством воды, лишь бы хватило для 
тушения мяса. Не надо много зирвака, 

не надо пропитывать гречку вкусом 

лука, мяса и моркови так же ярко, как 
пропитывается в ферганском плове рис. 
Наоборот — тонкий вкус и аромат гречки 
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Гречка 


Тем временем, прокалите 
промытую гречку в отдельной 


сковороде до появления ярко- 
го запаха и потрескивания. 


B И более того, вкус гречки хорошо бы 
усилить, выделить. Для этого гречку надо 
промыть, выложить на сухую сковороду 
и прокалить. Огонь под сковородкой 
надо держать выше среднего, помеши- 
вать гречку следует часто. 

Гречка должна подсохнуть, начать часто 
потрескивать, сыпаться с сухим шорохом 
и самое главное — наполнить кухню 
своим ароматом. Семечки подсолнечные 
калили в сковороде? Наблюдали, как 
постепенно их аромат становится вос- 
хитительным? Вот и с гречкой то же 
самое! Прокалить, но не пережарить! 
Некоторые калят гречку в духовке. 

Но разве ж в духовке уследишь? 

Разве получишь в духовке обаяние 
ручной работы? 


Я Верните ребрышки или 
кусочки корейки в казан, уло- 
жив их поверх слоя тушеного 
мяса и моркови. 


А Где там косточки, ребрышки? 
Уложим их поверх мяса и моркови, раз- 
ровняем поверхность. 

Почему в этом плове нет ни чеснока, 
ни перца, ни других украшений, вы уже 
понимаете, да? Гречка, гречка главная! 
Она танцует, она солирует, поэтому 
ребрышки укладываем поверх тех 
продуктов, которые обычно формируют 
вкус плова, чтобы создать препятствие 
на пути зирвака в гречку. Пусть мясо 

и морковь работают сами по себе, 

а гречка — сама по себе. Потом мы их 
перемешаем, и все будет ровно так, как 
надо! 


Уложите гречку и посолите. 


Добавьте кипяток, а как вода 


впитается, накройте казан 
крышкой примерно на 1 час. 


Гречку надо посолить отдельно. 

На килограмм гречки уйдет два литра 
воды. Но ведь сколько-то воды осталось 
там, в зирваке, поэтому не надо лить всю 


воду сразу, лучше немного долить потом. 


Гречка варится дольше риса, поэтому 
пусть кипит спокойно. Минут двадцать 
точно гречка будет вариться, но влага 
после этого должна полностью впи- 
таться в крупу. Закрываем казан крышкой, 
самый малый огонь, рассекатель, либо 

и вовсе, поставим казан в духовку, разо- 
гретую на 120-130 °С. В принципе, чем 
дольше гречка будет запариваться, тем 
роскошнее будет ее консистенция, тем 
вкуснее получится плов. 


ДЕНЬ 
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El Через 40 минут приправьте 
гречку куском топленого масла 
иеще раз закройте казан на 10- 
20 минут. 


а Но через сорок минут откройте казан, 
соберите крупу горкой и опустите туда 
кусок топленого масла. Снова закройте 
казан и подождите. Минут за десять масло 
растает. Можно и не пропитывать гречку 
маслом — хватило бы и того раститель- 
ного, на котором обжаривали мясо и лук 

с самого начала. 

Вообще, можно было бы и не держать плов 
под крышкой сорок минут или дольше, 

а как обычно — все на бегу, все на бегу. 
Только, честное слово, если кто и не любит 
гречку, то только потому, что никогда 

не уделял ей должного внимания. А за 

ней поухаживай немного, скажи ей пару 
комплиментов, помоги раскрыться — и эта 
красавица так тебя полюбит, что королев- 
ские сорта риса расступятся, сделают шаг 
назад и поклонятся царице русской кухни. 


АЗЕРБАЙДЖАН 


Бараньи ребрышки 
в тандыре 


% 


А ведь не случайно приготовление плова 
в керамических, пористых горшочках 
распространено именно в Ленкорани — 
восхитительном, с кулинарной точки 
зрения, регионе Азербайджана. Роскошные 
природные условия, древняя история 
народа, который живет в этих краях, 
породили интереснейшую традицию, 
основанную на приготовлении 
большинства блюд в тандыре — 
глиняной кувшиноподобной печи, 
распространенной по всему Востоку. 

Но именно в Ленкорани использование 
тандыра выросло в настоящее искусство. 


900 г бараньих ребрышек 
150 мл растительного масла 
500 гриса 
100 глука 

соль, перец, специи 


Ра ФА 2. 


Бараньи ребрышки в тандыре 


Кратко напомню: рис отваривается 

в большом количестве бурно кипящей 
соленой воды, откидывается на дуршлаг, 
а после этого перекладывается в необ- 
ливной, пористый горшок, такие часто 
можно встретить на рынках. То, что он 
пористый, — принципиально. 

Горшок ставят в горячую печь или 

в духовку, и там OH, подобно губке, начи- 
нает впитывать испаряющуюся из риса 
влагу. Впитывать внутренней стороной, 
а испарять — наружной. Благодаря этому 
рис в горшке не может подгореть до Tex 
пор, пока не просохнет полностью. 


Но до полного просыхания дело 
доводить не стоит. После того как рис 
потеряет значительную часть впитанной 
во время замачивания и отваривания 
влаги, он будет готов впитать в себя 
масло либо другие жидкости, то есть 
обрести новое качество и вкус, а говоря 
проще, — стать не просто вареным 
рисом, а пловом. Понятна технология? 
А скажите, вы помните, как вкусны 
бывают бараньи ребрышки, жаренные 

с луком? Я рассказывал вам о них в моей 
первой книге. 

А кто уже пробовал приготовить плов 

с курицей и каштанами? Могу вам 
сказать, что если приготовить бараньи 
ребрышки этим же способом, то полу- 
чится не менее вкусно! 


Смотрите, ребрышки укладываются 

в посуду в один слой. Воды следует 
налить немного, она не должна даже 
покрыть содержимое. Под неплотную 
крышку, и на огонь. В зависимости 

от возраста и качества мяса — от двад- 
цати минут до минут сорока, а то и часа. 
Вы же помните, что чем шире сами 
ребра, тем старше баран? Вот, исходя из 
этого параметра, и определяйте время 
готовки! В любом случае пять минут 
туда или сюда в таком деле принципи- 
ально ничего не меняют. Тем временем 
на топленом или оливковом масле 
жарим лук. Выбор масла за вами, но, на 
мой вкус, хорошее топленое масло 

в данном случае выигрывает. Во время 
жарки лук солим, к концу добавляем 
куркуму, молотую зиру и черный перец. 


ДЕНЬ 


В Теперь соединяем лук и мясо, готовим 
еще немного, пока практически полно- 
стью не выпарится вода и... собственно, 


` все! 


Укладываем на дно горшка лук с мясом, 
поверх всего рис, накрываем крышкой 
и ставим в печь. На сколько? Пока гости 
не придут! Час-два горшок простоит без 
проблем, а дальше, если больше не топить 
печь, пусть стоит там и очень медленно 
остывает вместе с печью. 

А если y вас нет печи, но все еше есть 
духовка, так и ставьте горшок в духовку, 
маленькие, что ли? 

Ну, придется вам раз в полчаса умень- 
шать нагрев, это же не очень тяжело, 
правда? Эффект будет тот же. Ну, дымка 
не будет, не будет обаяния печи, так вы 
ж еще молодые, всеу вас со временем 
будет! 

Если в луке-ребрах было довольно 
масла, то будет достаточно просто 
перемешать плов перед подачей — рис 
моментально впитает в себя все масло. 
А если вы чувствуете, что того масла 
маловато, то минут за пятнадцать 
перед подачей полейте рис топленым 
маслом и дайте плову еще немного 
ПОСТОЯТЬ. 
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1л/ 0,767 кг 


Один из иранских сортов басмати. Довольно 
редкий, как и положено шедеврам. 

Зерно уникально длинное, имеет желтый цвет, 
все зерна прозрачны, матовых включений 

не имеется. Рис не имеет трещин на поверхно- 
сти и поперечных трещин. Крахмальной пудры 
нет, но присутствует пыль в незначительном 
количестве. 


замоченный 


1,6 Nl / 1,236 Kr 


После замачивания объем и вес увеличились Ha 
рекордные 60 %. На некоторых зернах прояви- 
лись поперечные трещины, рис стал полупро- 
зрачным. 

Отдельные зерна риса сохранили желтизну, дру- 
гие побелели в большей степени. Рис вырос как 
в длину, так и в толщину. Упругость сохранилась. 
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отварной 
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2,5 Л / 1,88 кг 


После отваривания в течение 6 минут объем 

и вес выросли в два с половиной раза по срав- 
нению с сухим рисом. Зерно отлично сохранило 
упругость и форму. 

На отдельных зернах еле заметны бугры, клей- 
стера на рисе нет. 


АЗЕРБАЙДЖАН 


Голяшки с зеленью 


Послушайте рассказ об очень № 
простой в приготовлении | \ 
разновидности плова. 

Плов этот довольно легкий, 
комфортный и какой-то... ` 
домашний. Да, точно! 

В меню званого обеда я бы. 

его не поставил, а вот от души 

и вкусно поесть дома, в кругу 
близких людей, — такой 

плов — самое оно. 


1,5 кг бараньих голяшек 
1 кг риса басмати 
300 г топленого масла 
400 г укропа и другой свежей зелени 
соль, перец, специи 


Голяшки с зеленью 


Мясо от бараньих голя- 
шек и снижней части бедра 
снимите с кости и отварите 

в большом количестве бурно 
кипящей воды от 40 до 60 
минут в зависимости от моло- 
дости барашка. 


Мясо надо выбрать такое, которое 
бывает хорошо для долгой варки либо 
тушения. Не беда, если после короткого 
отваривания мясо покажется жестким, 

ему еще предстоит готовиться в горшке 


Бульон, оставшийся после 
отваривания мяса, выправьте 
на соль и отварите в нем пред- 
варительно замоченный рис. 


Теперь надо собрать все, что вот-вот 
понадобится, и держать наготове: боль- 
шой керамический пористый горшок 
Ну, ладно, нет пористого, значит, обыч- 
ный, позже я расскажу, какие поступить 
в этом случае. Подготовьте настой 
шафрана, много порезанной свежей 
зелени по вашему вкусу, сухие травы, 
соль, топленое масло. 


ite 


Посолите оставшийся бу- 
льон, как обычно солят воду 
для откидного плова, и по- 
ставьте варить рис. За минуту 
до готовности риса опустите 

в кастрюлю всю зелень и пере- 
мешайте. 


El Примерно за минуту-две до готов- 
ности риса опустите в кастрюлю всю 
зелень и размешайте ее с рисом. 

Вы теперь понимаете, почему я пред- 
ложил снять мясо с кости? Если бы мы 
варили мясо с костями, то бульон полу- 
чился бы довольно липким, значит, и рис 
тоже получился бы излишне липким. 

А зачем? 
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Я Возьмите дуршлаг, вынимай- 


те им рис из кастрюли и отки- 
дывайте на сито, чтобы с него 
стекла вся лишняя влага. 


Зелень после отваривания долж- 


на оставаться ярко-зеленой. 


Я A вы понимаете, почему я предло- 
жил взять дуршлаг и сито, а не пере- 

лил содержимое кастрюли в сито, как 
обычно? Какой ни на есть, но в кастрюле 
остался все-таки бульон. Да, пусть он 
уже замутнен крахмалом, который 
выделился из риса во время отваривания, 
но на какое-то блюдо, где прозрач- 
ность бульона не важна, он еще вполне 
сгодится. Вот взять хотя бы маставу! 
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Голяшки с зеленью 


Bl Уложите на дно горшка ку- 
ски отварного мяса, добавьте 
половину запланированного 
топленого масла, посолите 

и поперчите. 


В Теперь мясо вперемежку с кусочками 


топленого масла закладываем в горшок, 
солим и перчим. Подбирая количество 
соли, вспоминаем, насколько недосо- 
ленным был бульон. 

Теперь перекладываем в горшок рис 

с зеленью, встряхиваем шумовку, чтобы 
рисинки упали легко, пушисто, воль- 
TOTHO, а не приминаем рис и не трам- 
буем его. 


Я Переложите в горшок рис 

с зеленью, встряхивая так, что- 
бы рис ложился свободно, а не 
плотно. 


ІЙ Ставим горшок в остываюшую печь 
либо в духовку. 

По времени приготовления могут быть 
варианты. Можно продержать горшок 
пару часов в обычной духовке, в этом нет 
ничего сложного — достаточно подойти 
к духовке всего два раза, ну, максимум, 
три и повернуть регулятор. А можно 
готовить в дровяной печи все четыре 
часа, когда в ней уже приготовили что-то, 
но тепло еще осталось. 


EA Поставьте горшок в осты- 
вающую печь, либо в духовку, 
разогретую до 160 °С, и пони- 
жайте каждые полчаса темпе- 
ратуру, вплоть до 100 °С. 


Но чем дольше готовится такой плов, 


тем вкуснее он становится 
Примерно за полчаса или за час 

до готовности плова его надо полить 
шафрановым настоем. 

Ведь рис, находясь в пористом горшке, 
подсохнет, поделится своей влагой 

со стенами горшка, и теперь он охотно 
впитает как шафран, так и масло. 
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& 


Я За полчаса до готовности 


положите в горшок оставшееся 
топленое масло и полейте 
настоем шафрана. Закройте 
горшок и держите в печи 

до готовности. 


В Hy auto делать Tem, у кого горшок 
не пористый? Да подложите под крышку 
чистую салфетку в несколько слоев, 
вафельное полотенце или просто чистую 
ткань без запаха и краски — словом что-то, 
что готово впитать лишнюю влагу. 

Мясо перед подачей порежьте на удобные 
куски, салат из помидоров и лука будет 
очень уместен. 

Когда готовят такой ужин, ничего больше 
на столе не понадобится 
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АМЕРИКА 


Джамбалайя y 


A. 
vw y 


Даже весьма приличные переводчики испытывают 
затруднения, когда хотят перевести американцам русское слово 
«плов». Некоторые, например, используют слово «джамбалайя». 
И мне очень нравится это слово! Оно даже звучит вкусно, 
музыкально, здесь и джаз, и мамба, джамбо, 
даеще и лай-лай-ла-я в конце! 

Готовить это блюдо одно удовольствие: складывай 
в казан, что тебе Бог послал, не особо задумываясь! 
Главное, рис не забудь — вот тебе и джамбалайя, 
упрощенная паэлья, которая в результате вполне 
разумных упрощений превратилась в новое, 
не менее знаменитое блюдо. 


г колбасок или сарделек 

г очищенных хвостов креветок 
кг риса 

мл растительного масла 

глука 

г томатов 

г болгарского перца, 

г сельдерея 

головки чеснока 

стручок острого перца 

зелень, соль, специи 


Джамбалайя 


Подготовьте все продук- 
ты заранее, включая бульон 
и специи. 


Говорят, что джамбалайя родилась 

во французском квартале Нового 
Орлеана, где зачем-то пытались при- 
готовить паэлью. И как-то у них дело 
сразу не заладилось, потому что не было 
у них ни хамона, ни испанской колбаски 
чоризо, и потому взяли они французские 
сырые, но подкопченные колбаски. 
Почему бы и нам не пойти еще дальше 

и не заменить французские колбаски 

на подкопченные сардельки? Ну ачто? 
Эти сардельки можно отварить, а можно 
обжарить слегка, да и съесть. Но это 
будет не по-новоорлеански! 


8 + ھ © ب ت 


Обжарьте колбасу, лук, чес- 
нок, сельдерей и болгарский 
перец. 


А чтобы было по-новоорлеански, 

не надо привирать, мол, я импровизирую 
и все это джаз, а надо учить ноты и запо- 
минать правила! Потому что правила 
существуют не только в джазе, но и в кули- 
нарии. Например, лук, сельдерей и бол- 
гарский перец - это TO, с чего в Новом 
Орлеане начинается практически любая 
еда. Но при желании можно добавить 

и немного рубленого чеснока и острого 
перчика, вроде паприки. Традиционно 
перец должен быть не красным и даже 
не желтым, а именно зеленым. В общем, 
это такая — зеленая часть джамбалайи. 


MAMA 


Добавьте в казан рис, пере- 
мешайте и дайте обжариться. 
Приправьте специями. 


Знаете, если бы дело было в Средней 
Азии, то там продукты бы жарили чинно, 
с пониманием, никуда не торопясь, 

а потом залили бы водой и дали не спеша 
покипеть минут сорок. Но когда казан 
окружают проголодавшиеся двухметро- 
вые новоорлеанские лбы с ручищами 

и кулачищами, то рис лучше не замачи- 
вать — не тот момент. Едва овощи стали 
мягкими и прозрачными, сыпьте риса, 
сколько есть, прямо в казан. Чуть-чуть 
обжарьте — и бегом за специями 

Набор типичной смеси для кухни 
Луизианы называется Cajun. Но кто 
мешает составить его самостоятельно, 
если дома есть все основные специи 

и приправы? 
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4 А А 


Я Влейте в казан бульон, что- 
бы он покрыл рис, и готовьте, 
часто помешивая. 


Я С другой стороны — им там, в Луизи- 
ане да Миссисипи хорошо! Открываешь 
банку-жестянку — вот тебе куриный 
бульон. А нам надо либо сварить его 

и иметь в холодильнике, либо заменить 
водой и не париться. 

В Узбекистане в момент, когда рис 
попадает в казан, повара становятся 
чрезвычайно важными — не смотрят 

ни на кого вокруг, хлопочут, дрова под- 
кладывают или любовно разглаживают 
каждую рисинку. А в Америке не так, нет. 
В Америке толстый повар в этот момент 
говорит ребятам, чтобы они шли мыть 
руки, а сам убавляет огонь и накрывает 
казан крышкой. 


Джамбалайя 


На момент, когда бульона 
в казане уже не останется, рис 
должен стать полуготовым. 


В / noka ребята туда-сюда, возвра- 
щаются, а здесь — опа! — и типа плов 
готов. Ну, чем не мнямка? Колбаса, лучок, 
перчик, и рис готов. 

Скажите, где вы видели американца, 
который съел бы нормальной еды, без 
кетчупа? Или хотя бы без томатного 
соуса и помидоров? 

Вот там, не то в Новом Орлеане, не то 

в Луизиане такие люди есты Они готовят 
«белую» джамбалайю. А остальные 
добавляют чего-нибудь красненького 

и перемешивают в казане, чтобы хорошо 
и равномерно разошлось. Вообще, как 
ни странно, у людей частенько возникает 
желание добавить к плову помидоры или 
зелень, хотя бы лучок зеленый. 


4 А А 


Я Перемешайте с рисом 

и обжарьте рубленые томаты 
из банки или натертые свежие 
помидоры. 


А Инет бы, чтоб сделать это по-челове- 
чески — воттебе плов, воттебе салат 

с помидорами и луком, ешь, не обля- 
пайся, — так они норовят помидоры 

в казан запихнуть. И в какой момент? 
Правильно, в самый ответственный — 

в момент обжарки овощей. А потом из-за 
сахара, который содержится в помидорах 
и образующейся густоты все пригорает. 
В общем, это не вполне корректная тех- 
нология, но если вы захотите испортить 
плов или скрыть испорченное под сло- 
вами «шавля с помидорами», то можно 
прямо вот так и поступать — бухнуть 

в казан с готовым пловом помидоры, 
густой томатный сок и даже лук. О луке 
чуть позже, еще не время, а сейчас.. 


cf A 
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По желанию, добавьте све- 
жие креветки, перемешайте 
и дайте им прогреться до го- 
TOBHOCTH. 


Представляете себе, что в момент, 
когда уже почти все готово, в дом 
влетает кто-то радостный и с пачкой 
креветок в руках? И что делать? 

Да ладно! Все равно, все пропало, все 
пропало, ничем еще хуже не испортить! 
Тем более, что по-хорошему, креветкам 
только прогреться, чтобы белок из про- 
зрачного превратился в белый, непро- 
зрачный — вот они и готовы! 

При температуре риса градусов 

80-90 °C, при помешивании, креветки 
приготовятся не дольше, чем за десять 
минут. Хватило бы и четырех, если бы 
температура была повыше. 


ДЕНЬ 
96 аи 
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El Добавьте рубленый зеле- 
ный лук, петрушку и молодой 
зеленый перец. 


Я Hy ачто там лук? Когда про помидоры 
говорили, лук тоже вспоминали. И что? 
Здесь вот какое дело — одни говорят 
«лук», подразумевая зеленый лук или 

вовсе порей, а другие говорят: «Как дам 

в лоб! Не лук, а петрушка!» Поэтому, чтобы 
не было драки, а был миру мир, а девкам 

и войне... кхм-кхм... добавьте еще и болгар- 
ский перчик, вот такой, молоденький. 

Его же итак можно съесть, сырым! А пока 
креветки с рисом перемешиваются, 

да зелень туда-сюда, он тоже дойдет 

до самой лучшей степени готовности, 

а едоки проголодаются до такой степени, 
что аппетит будет самым приятным из всех 
возможных. 


ИЗРАИЛЬ 


Бахш 


Настало время рассказать еще об одном удивительном блюде 
под названием бахш. Блюдо это интересно тем, что раздви- 
гает границы понятия «плов». Если кто-то успел хорошо 
познакомиться с узбекским пловом и полюбить его, 
но до сих пор считает, что настоящий плов — это 
только «рис, мясо, морковь и лук», а «если нет AS 
зиры, TO и плов не настоящий», TO BOT таким > 
кулинарам обязательно следует пригото- [x 

вить бахш и угостить им своих друзей. 
Бахш в казане относится к тем блюдам, 
которые получаются с первого раза, 
потому что в его приготовлении нет 
ничего трудного, и потому не надо 
стесняться — разделите удоволь- 
ствие приготовления этого плова 
с друзьями и все у вас получится! 


400 г мяса 

400 гпечени 
1 кгриса 

200 глука 

250 г курдючного сала или 200 мл оливкого масла 

1 кг свежей зелени, преимущественно кинзы 

2 ст. л. черного перца, соль, специи 


Продукты очень простые — мясо, 
печень, курдючное сало и много, очень 
много зелени. Преимущественно это 
должна быть кинза, а дальше можно 
брать всего понемногу — петрушку, 
базилик, укроп, молодой зеленый 

лук, и что еще только может оказаться 
на прилавке у зеленщика. 

Нарезать мясо мелкими кусочками 
нетрудно, для этого не нужны тайные 
знания и умения, а нужен только хорошо 
наточенный ножи немного упор- 

ства. Десять минут работы для одной 
женщины! 

Вот с печенью следует поступить особо! 
Ее надо нарезать кусками с половину 
куриного яйца и опускать небольшими 


порциями в кастрюльку с кипящей водой. 


Когда опустите печень, вода прекратит 
кипеть, а как только снова вскипит — 
доставайте печень, она готова к мелкой 
нарезке! 


Пять минут работы для одного мужчины 
и десять минут — для его жены! 

С салом все еще проще. Перед нарезкой 
его следует подморозить. Подморо- 
женное, твердое сало гораздо лучше 
режется на мелкие куски по сравнению 
с теплым, еще дрожащим. Десять минут 
работы для хозяйки дома! 

Интересно, что вариант приготовления 
бахша в казане — относительно новый. 
В начале 80-х этот способ удивлял даже 
бухарских евреев, чьим национальным 
блюдом этот плов и является. При этом 
я допускаю мысль, что основной рецепт 
появился, когда евреи еще и не знали, 
что где-то есть город Бухара, в котором 
им предстоит жить. 


Так вот, издавна этот плов готовили 

не в казане, а в мешках. Шили мешки 

из очень плотной, не тянущейся ткани, 
укладывали в эти мешки все мелко наре- 
занные продукты, по сути, фаршировали 
мешки, плотно завязывали их и варили 
пять-шесть часов в больших котлах. 

Как же такое возможно, ведь рис 

в кипятке готовится за считанные минуты, 
как же он не переваривается за пять- 
шесть часов? Что вообще происходит 

с продуктами внутри мешка? 

Весь секрет в свойстве крахмала раз- 
бухать в горячей воде. Крахмал впитывает 
воду, нагревается, и то, что с ним проис- 
ходит в это время, и является приготов- 
лением в привычном нам смысле. 

Рис в мешке пытается точно так же набух- 
HyTb, но его объем ограничен. 


ДЕНЬ 
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Разбухая гораздо медленнее обычного, 
рис начинает давить на окружающие его 
продукты. В результате из зелени, мяса 

и лука выдавливаются соки, сало тает, 

и все это жадно впитывает рис, настолько 
жадно, что наружу, из мешка, практически 
ничего не выходит! Попробуйте отварить 
упакованные в мешок те же продукты, 

но без риса — у вас получится бульон. 

А вслучае, когда в мешке готовится еще 
и рис, остается едва окрашенная вкусом 
продуктов вода — все питательные 

и вкусовые вещества, выдавленные из 
продуктов, впитываются рисом. 

Когда мешок развязывают и плов из него 
высыпают, происходит настоящее чудо: 
сдавленный рис расправляется, объем 
плова растет на глазах и из одного 

не очень большого мешка появляется 
целое блюдо роскошного, рассыпчатого 
и душистого плова! 


Бахш 


В небольшом количестве расти- 
тельного масла обжарить мясо, пока 
не побелеет. 

Добавить печень. 

Зелень перебрать, промыть и просу- 
шить — все как обычно! 


Не думаю, что порезать зелень окажется 
проблемой для кого бы то ни было — это 
гораздо проще, чем резать морковку, 
поверьте! Десять минут работы для под- 
растающей дочери. 

Добавить сало и обжаривать быстро, 

на высоком огне, чтобы из него 

не успело вытопиться слишком много 
жира. Посолить и поперчить. 

Вот про «поперчить» я должен сказать 
особо. Весь вкус этого плова состоит 
из комбинации печени, черного перца 
и кинзы. Поэтому если вы решите, что 
вам перец не обязателен, потому что 

у вас дети, то лучше и не готовьте бахш. 
Дело в том, что даже две столовые 
ложки черного перца на килограмм 
риса не сделают этот плов безнадежно 
острым. За то время, что перец будет 
готовиться, он потеряет значительную 
часть своей жгучести, останется только 
его запах. 


Я С перцем в бахше случается примерно 
то же самое, что в узбекском плове 
счесноком. Понимаете меня? Все будут 
есть с аппетитом — и дети, и пенсионеры, 
и беременные. Это я вам гарантирую! 

На обжарку мяса, сала и печени должно 
уйти не более пятнадцати минут, после 
чего опускаем в казан зелень. Вот о коли- 
честве зелени я должен сказать особо. 
На килограмм риса — столько же зелени. 
Это мяса, сала и печени можно взять 
понемногу, по триста-четыреста грам- 
мов, например. А зелени — килограмм. 

И у меня даже нет слов для убеждения, 
поэтому примите это количество как 
аксиому, а потом, в следующий раз, раз- 
беретесь, хорошо? 

Зелень следует равномерно перемешать 
с остальными продуктами, чтобы она 

вся покрылась маслом. Именно в масло 
и жир, вытопившийся из сала, будет 
передаваться его вкус. Пережаривать 
зелень не надо, пусть она еще сохраняет 
свои краски, когда вы дольете в казан 
немного воды, чтобы получить густой 
зирвак. 


Пару головок лука нарезаем тонкими 
полукольцами и смешиваем с рисом, 

в который следует добавить пару ложек 
растительного масла. Я предлагаю доба- 
вить именно оливковое, оно хорошо 
гармонирует с зеленью. 

Ну, и все — опускаем рис в казан и на 
первом этапе поступаем точно так, как 

в ферганском плове, — выпариваем воду. 
Когда вода уже уйдет с поверхности, 

но еще останется в самом низу, следует 
убавить огонь. 


А дальше все не так, как в обычном плове, 


потому что надо взять в руки шумовку 
и как следует перемешать содержимое 
казана. Огонь следует уже убавить 

на самый минимум и перемешивать 

до тех пор, пока рис не перестанет 
шкворчать. То есть температура стенок 
казана должна стать ниже ста градусов, 
чтобы рис не пригорел. 

Приготовление бахша до этого момента 
занимает сорок драгоценных минут, при- 
надлежащих хозяину дома. 


ДЕНЬ 


В и все! Накрываем крышкой, крышку 
накрываем салфетками, чтобы рису было 
теплее, ставим казан на рассекатель, 
чтобы рис снизу не пригорел, а только 
образовал хрустящую корочку, и ждем 
минут тридцать, а лучше сорок. 

В это время женщины накрывают на стол, 
а мужчины проводят разминку, то и дело 
хлопая дверцей холодильника. 

Бахш лучше подавать единственным или 
последним блюдом, потому что если 
подать его в середине обеда, то он 

не оставит никаких шансов для следующих 
блюд. 

Бахш лучше готовить с запасом, потому 
что его едят и не могут остановиться. 
Бахш лучше подавать по субботам, когда 
после обеда можно напиться горячего 
зеленого чая и лечь поспать. 

Раз в неделю можно и так, это вам я — 
Сталик Ханкишиев — говорю! 
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Раздельный бахш 


Всегда говорю: если идея крепкая, то ее можно 
трансформировать как угодно, но суть при этом 

не потеряется. Например, из бахша можно «вынести 

за скобки» всю мясную составляющую и приготовить, 
по сути, постный бахш. Как обойтись с печенью, 

я думаю, многие догадываются и сами — иначе, для чего 
человечество придумало паштет? Относительно паштета 
посоветую только одно: на каждый его кусочек положите 
помидор и листик базилика — сработает лучше, чем 

с моцареллой, ручаюсь! 

А как приготовить сам бахш без участия сала, мяса 

и печени, сейчас расскажу. Тем более что ничего 
сложного в этом нет, и так можно поступать едва ли 

не слюбым другим пловом. 


150 г гороха нут 
1 кг риса 

400 глука 

200 г сливочного масла 

250 мл растительного масла 
1 кг свежей зелени, преимущественно кинзы 
1 пучок базилика 

700 г печени 

600 гпомидоров черри 

соль, перец 


Постный бахш 


Ведь нет ничего проще! Слушайте 
сюда. Чтобы в бахше было чего, кроме 
риса и зелени, поесть, отварите горох нут. 
Зелени возьмите как обычно. А вот лука 
пусть будет очень много, и обжарьте его 
до второй степени карамелизации. Жаре- 
ный лук — основа вкуса в этом плове. 


Обжарьте печень на умеренно разогре- 
той сковороде по 15-20 секунд с каждой 
стороны вместе с зеленью и маслом. 
Достаточно, чтобы ее поверхность зазо- 
лотилась и она приобрела вкус и аромат 
жареной печени. Обжаренную печень 
поставьте в духовку 80 °С на один час. 


Добавьте зелень, помешайте один раз 
так, чтобы каждому листику довелось оку- 
нуться в масло, и залейте полтора литра 
кипящей воды. Отправьте в казан горох. 


Когда покипит минут десять, посолите 
и положите не менее одной столовой 
ложки молотого черного перца. 


А В теплой миске при помощи блен- 
дера измельчите печень и нарезанное 
кубиками сливочное масло комнатной 
температуры. Добавьте базилик, при- 
правьте паштет черным перцем, посо- 
лите его и вымешивайте венчиком 

до полной однородности. 


Я Все температурные режимы при- 
готовления этой вариации бахша точно 
такие же, как в обычном варианте. При- 
бавьте огонь, положите рис и готовьте, 
как обычный плов. Перемешайте перед 
подачей, встряхните рис, пусть ляжет 

в блюдо рассыпчато! 


В холодную миску заполните рядом 
помидоров черри и уложите весь паштет. 
Верх паштета так же выложите поло- 
винками помидоров и дайте застыть 

в холодном месте. Украсьте веточкой 
базилика, порежьте на ровные кусочки 

и подавайте вместе с бахшем. 


ДЕНЬ 


Я Знаете, это невероятно вкусно и при 
этом сытно. И бахш сохраняет свое глав- 
ное свойство — его хочется ещеи еще, 
хочется вторую тарелку, третью, и даже 
когда он уже остыл, — ведь готовили его 
на этот раз на растительном масле! 


Бирияни Al 


Некоторые кулинары считают, что вкус плова “Ш 
во многом зависит от специй. Надеюсь, мои е” 
читатели уже убедились, что это не так. 
Но есть страна, где вкус еды и вкус N | 
специй — понятия неразделимые. 4 4 
Разумеется, это Индия — страна 

с поистине великой кулинарной fi > 
культурой! Мой рассказ о плове و‎ | 
был бы неполным, если бы я обошел ШЖ | IR. 
стороной блюдо под названием » 2 
бирияни. N 


800 гкурицы 
600 гриса басмати 
100 гчерного риса 
200 г помидоров 
200 мл йогурта 
50 гимбиря 
400 г лука 
250 г топленого масла 
3 головки чеснока 
соль, специи 


ЕеФеФЫП::. 


Бирияни 


Var 


Порубите курицу Ha 12-16 кусков. На- 
трите имбирь, порубите чеснок, подго- 
товьте набор специй. 


Если вы готовы собрать набор специй для бирияни 
самостоятельно, тоя не знаю, чему вы можете нау- 
читься у меня. А если нет, то возьмите готовый набор 
специй карри. Единственное, с чем имеет смысл поэк- 
спериментировать, так это с остротой блюда. Возьмите 
сладкую паприку и острый молотый чили в таких 
пропорциях, чтобы и язык жгло, но и чувствовался 

вкус паприки — попробуйте найти свою собственную 
индивидуальную границу остроты 

Чеснок и имбирь не жалейте — термообработка при- 
глушит их остроту, а за важную часть аромата отвечает 
именно эта пара. 


Перемешайте йогурт, помидоры (или 
томатную пасту), перец, карри, соль 
и имбирь с чесноком в однородную 


густую массу. 


ДЕНЬ 


У 


Обмажьте куски курицы полученной 
массой, накройте емкость и поставьте 

в прохладное место не менее чем на 4-8 
часов для того, чтобы курица пропиталась. 
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Вас ждет еще одна важная задача — оценить 
сладость, которую даст обжаренный лук, и соблюсти 
приятный кисло-сладкий баланс, добавляя в блюдо 
йогурт и помидоры. 

Можно натереть свежие помидоры, можно взять 

в существенно меньших количествах томатную пасту 
и увеличить в этом случае количество йогурта, если он 
не слишком кислый. 

Если же и йогурт кислый, и паста томатная такая, как 
надо, то посмотрите, может быть, стоит добавить 
немного кипяченой воды и сахара. 

Словом, смешайте йогурт, томат и специи и попро- 
буйте — нравится ли вам это? Еще не поздно — творите 
вкус сейчас, пока есть возможность. 


EI Потому что еще чуть-чуть, и будет поздно. Как 
только вы смешаете курицу с маринадом, пробовать 

и что-то поправлять будет нельзя. Терпите! 

Некоторые кулинары стараются поставить замарино- 
ванное мясо как можно скорее в холодильник — как бы 
не пропало! В случае, когда вы маринуете при помощи 
индийских специй, даеще и в количествах, при- 
ближающихся к индийским, опасения напрасны. Ведь 
изначальная роль специй состояла не в создании вкуса, 
а именно в сохранении продуктов. Некоторое размяг- 
чение мяса или птицы, особый запах и вкус — побочные 
эффекты и не более того! 

Так что пусть стоит при комнатной температуре, если 
вы уверены в чистоте ваших рук, ножей, разделочных 
досок и кухни вообще. Потому что грязнулям не помо- 
гут ни специи, ни холодильник 


Бирияни 


A 
-“ 
Т. 


El В топленом масле, постепенно убавляя 
огонь и часто помешивая, обжарьте лук 
до второй степени карамелизации. До- 
бавьте несколько бутончиков гвоздики 
для ароматизации масла. Дайте гвоздике 
прижариться и уберите. 


y 


Выкладывайте куски замаринованной 
курицы вместе с соусом прямо в сково- 
родку. Убавьте нагрев и накройте сково- 
родку крышкой на 7-8 минут, после чего 
переверните куски курятины на другую 
сторону. 


ДЕНЬ 


Я Откройте крышку, дайте немного 


остыть содержимому и дождитесь, когда 
соус расслоится, то есть масло поднимется 


наверх. 


В Умение аккуратно пожарить лук — залог успеха 

в индийской кухне. Потому что едва ли не каждое 
второе блюдо в этой кухне начинается с того, что 
повара стоят у плиты и долго, терпеливо, помешивают 
лук, добиваясь сногсшибательного аромата, который 
дает сочетание хорошего топленого масла и правильно 
прожаренного лука. Улучшить этот аромат может 
только гвоздика. Так не пренебрегайте ею! Некоторым 
не очень нравится, когда бутончик гвоздики случайно 
оказывается на зубах — мощный вкус и аромат захле- 
стывает органы чувств и глушит все остальные ингреди- 
енты. Поэтому весьма рационально обжарить гвоздику, 
дождаться, когда ее вкус передастся маслу, и убрать 
бутончики в сторонку 


E] Знатные плововары потянутся к газовому кранику 
икшумовке — наяривать, нажаривать и перемешивать, 
чтобы ни в коем случае не тушилось, а именно жари- 
лось. Слушайте меня! 

Мешать — не надо. Прибавлять огонь — не надо 
Торопиться — тоже не надо. Накройте посудину 
крышкой, убавьте огонь и нервничайте где-нибудь 

в сторонке — не мешайте появлению замечательного 
румянца на курице. Та сторона, что соприкасается 

с дном и стенками разогретой посуды, обязательно 
зарумянится — дайте только срок! А потом переверните 
и подождите еще раз. Все будет хорошо, я обещаю вам. 


В честное слово, это важный момент. Абсолютно 
необходимо, чтобы рис встречало именно пропитанное 
вкусом масло, а не соус, образовавшийся из обжарен- 
ного лука, соков курицы и специй. 

Ведь далее все должно происходить, как в обычном 
плове, — рис, вода, выпариваем, уменьшаем огонь, 
накрываем, ждем и в финале наслаждаемся. 

А не слишком ли просто — хочу я спросить? А нельзя ли 
немного усложнить, но в итоге получить результат еще 
лучше, чем обычно получается у индийских поваров? 


Бирияни 


Вскипятите и посолите несколько 
литров воды в отдельной кастрюле. Опу- 
стите варить басмати. Через две минуты 
дуршлагом или ситом достаньте пример- 
но четверть риса и уложите в соус. 


Я Вынимайте рис поэтапно, с интерва- 
лом в две минуты и укладывайте в казан 
слоями, чередуя с черным рисом, сва- 
ренным в отдельной кастрюле в течение 
30—40 минут. 


ДЕНЬ 


El Поставьте казан Ha рассекатель и уста- 
новите минимальный нагрев. Накройте 
казан крышкой и оставьте готовиться 

в течение 30-40 минут. 


Все-таки в части приготовления риса нам есть, чем 
с ними поделиться, с индийскими кулинарами. 

А что если сварить рис, как для откидного плова? 

А потом выложить на соус, и пусть себе настаивается, 
запаривается — и тюркские народы, и индийцы этот 
процесс называют одним и тем же словом — «дам». 
Вот какая проблема: часть риса неизбежно попадет 

в соус. Рис и так уже вареный, а там, в соусе, еще воды 
наберет, да и переварится 


Проблема? Но не для нас! Пусть рис варится в кастрюле, 


которая стоит по соседству. Первую порцию отварного 
риса надо вынуть из кастрюли при помощи небольшого 
сита очень сильно недоваренным — спустя минуту или 
две после того как рис попал в кипяток. Следующую 
порцию риса, которая в казане будет лежать слишком 
близко к соусу и тоже имеет риск перевариться, доста- 
нем через две-три минуты, и так, постепенно, до тех 
пор, пока наверху казана не окажется уже полностью 
готовый рис. 


В Знаете, какая самая лучшая приправа для риса? 
Шафран — правильно! Но есть еще одна приправа, 
которая так хорошо подходит к басмати, что если я вам 
о ней не расскажу, то всю жизнь буду чувствовать себя 
виноватым! 

Черный рис — любимец диетологов и модных пова- 
ров, которые добавляют его в салаты только потому, 
что не умеют его готовить. А готовится он несколько 
дольше обычного риса. Поэтому я закладываю его 

в кипяток первым, а спустя минут тридцать закладываю 
обычный рис. Когда откидываю кастрюлю на дуршлаг, 
два вида риса оказываются равномерно перемешан- 
ными, и вкус черного риса превосходно украшает вкус 
и дополняет консистенцию белого. Он же так и оста- 
ется чуть-чуть тверже обычного риса, и это здорово, 
это интересно, это хорошо! 

Но иногда черный рис окрашивает воду. В этих случаях 
лучше сварить его отдельно, а смешать уже только 

на этапе «дам». 


Я Понимаете ли вы, в чем состоит принципиальное 
различие между обычным среднеазиатским пловом 

и бирияни на данном этапе приготовления? В бирияни 
на дне казана остается довольно много соуса, который 
хоть и содержит в себе изрядное количество влаги, 

но все равно норовит пригореть — так на него действует 
томат и кашица из специй 

Воти надо постараться, чтобы и соус не пригорел, но и 
рис прогрелся. Я бы на вашем месте на крышку две-три 
салфетки положил — для утепления. 

Вынимая бирияни, снимите небольшую часть идеального 
белого риса с самого верха — он потом пригодится! 
Потому что остальной рис будет желтым, а местами 
даже красным — OH же смешается с соусом. Добавьте 

в бирияни немного зеленой краски — кинзу положите. 

А не любите кинзу — добавьте другую рубленую зелень, 
которая вам нравится. 

Кисленького захочется, пока будете есть бирияни, — уве- 
ряю вас! 
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Одесские мидии 


Не бывал я в Одессе! 

Не гулял по бульварам, 

Не шутил на Привозе, 

Прожил жизнь свою зря! 

Так что я имею Y вас спросить за эти MUU ie :': 
их стоило брать по тыще за кило или Й NER 
таки надо было поторговаться? Tam еще 

была этикетка Маде Ин Russia, но моя 

Галя ее выкинула в мусор — стоило 

верить этикетке или моей Гале, 

которая сказала, что это все равно 
контрабанда и чтобы я перестал 

быть таким наивным? 


г мидий 

г риса 

г моркови 

г лука 

мл белого вина 

мл растительного масла 

г сыра горгонзола 

гчеснока 

мл нежирных сливок 
свежая зелень, соль, специи 


(1 оФіФЬЕ 4 2. 


Одесские мидии 


Ф  & 


В высокой кастрюле об- 
жарьте на масле лук и немного 
чеснока до изменения цвета 

и появления запаха. 


Налейте в кастрюлю сухое 
белое вино и дайте испарить- 


ся алкоголю. Налейте сливки 


и приправьте сухими травами. 


Переложите мидии в ка- 


стрюлю, закройте крышку 


и трясите так, чтобы каждая 
мидия окунулась в соус. 


ДЕНЬ 
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Я Готовые раскрывшиеся MH- 
дии доставайте и выкладывайте 
на блюдо, пока они все не будут 
TOTOBbI. 


Да He будет у Bac, милая, никакого 
запаха изо рта, а если будет, то пусть 
кавалеры выбирают — им нужна девушка 
здоровая и веселая или от которой пах- 
нет зубной пастой «Поморин». И потом, 
что за пошлость каждый день целоваться? 
Пусть подарит букет, сходите в буфет 

и поешьте конфет! 


Молодой человек, не хватайте меня за 
грудки и бутылку! Я сказал: вино должно 
быть белое, но пристойное. Да, я знаю. 
Да, я понимаю. Да, я тоже хочу пить. 
Иябы тоже не отказался, но что делать, 
если надо готовить плов и нельзя лить 

в кастрюлю какую попало дрянь? 


ОЙ, ну что значит «мало соуса»? 

А если закрыть кастрюльку и потрясти? 
Ну, да — по всей кухне полетят брызги 
из-под крышки. Так что с того? Если вы 
не додумались трясти кастрюлей не над 
объектом цивилизации — газовой пли- 
той, — а над раковиной, то берите тряпку 
и оттирайте! Всем бы такие трудности! 


Я Hy. чего их варить, чего их варить? 
Какие микробы, я уже смеюсь и задумался. 
Может, вы с санстанции? У вас есть доку- 
мент, что вы с санстанции? Тогда берите 
свой конвертик, подавитесь содержимым, 
и чтоб вам в жизни не есть таких мягких 

и нежных мидий, какие получаются у меня 
через три-четыре минуты после того, как 
я накрыл крышку кастрюли! 


Одесские мидии 


Оставьте готовые мидии 
в миске у плиты, накройте, 
чтобы они не остывали, и при- 


ступайте к зирваку. 


Не лезьте в кастрюлю пальцами, это 
негигенично и горячо! Возьмите щипцы — 
и нет проблем! Да не эти — этими наша 
домработница щипает брови. Возьмите 
щипцы кулинарные и вынимайте мидии 
из кастрюли, как только они раскроются 
и покажут вам всю эротику. 


o! 


Я Обжарьте Ha просторной 
сковороде лук и морковь, за- 
лейте рыбным бульоном. При- 
правьте и посолите. 


А Что значит «нет бульона»? Я знаю, 
что отвечать, когда в кране нет воды, 

но куда весь бульон девается? Вы что, 
выбрасываете рыбьи головы, хребты 

и хвосты? А вы не знали, что там весь 
фосфор? Вы не догадываетесь, откуда 

в голове берутся мозги? Тогда лейте 
воду и добавьте набор специй для плова, 
что дядя Миша привозил из Ферганы 

в семьдесят восьмом. 


Процедите соус, оставший- 
ся от приготовления мидий, 
и соберите его в сотейнике 
или ковшике. 


Ой, ой, ой, какой соус! Да вы ж только 
посмотрите, да его ж только стоило про- 
цедить, да таким соусом можно кормить 
людей вместо обеда - ведьтам все есты 
Там тебе и оливковое импортное масло, 
там тебе и белое такое вкусное вино, 
там тебе и весь навар от мидий! Украсьте 
веточкой тимьяна, добавьте разрезанную 
пополам оливку и можете подавать 
вместо супа в ресторане! 


ДЕНЬ 


El Переберите и подготовьте 
рис. Испанские сорта риса для 
паэльи и итальянские для ри- 
зотто мыть не надо. 


р 
№... کے‎ nn ie — stilo أ‎ 


Е Ой, ой, ой! Ты посмотри какой рис! 
Неужели из самой Испании? Я помню, 
дядя Миша рассказывал, его тетка уехала 
туда воевать в тридцать седьмом, так 

от нее до сих пор идут открытки с днем 
рождения из Хайфы. Вы случайно не зна- 
ете, нельзя ли заменить этот чудесный рис 
точно таким же, но краснодарским? 


Одесские мидии ДЕНЬ 
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Вставьте мидии в плов U 3a- 
лейте получившимся соусом. 
Перемешайте, ненадолого на- 


Добавьте в соус рубленый 
укроп, размешайте, дайте 
вскипеть, но сразу же снимите 
с огня. 


В кипящий соус от мидий 
добавьте горгонзолу кубика- 


El Всыпьте рис в сковородку 
с зирваком и перемешайте. 


Пусть готовится на невысоком MH H мешайте, пока не раство- 


огне. 


Я Да какая разница, да кто же там раз- 
берет, когда все перемешается с морков- 
кой и барбарисом! Будет вкусно — это 
все, что я хотел вам сказать с самого 
утра, но вы меня постоянно переби- 
вали. И не надо быть таким разборчи- 
вым. И не надо вредничать за столом. 

И не надо забывать говорить: «Спасибо, 
было очень вкусно, можно встать из-за 
стола?» 


рится. 


А что? Конечно, это было очень 
вкусно! Ну, как же будет не вкусно, если 
в соус добавили стакан сливок, как из 
телепередачи «От всей души»? И почему 
бы не добавить остатки заплесневевшего 
сыра, дайте очки — прочитать этикетку, 
«гор-гон-зо-ла» — наверное, импортный 
и попал под санкции? Лучше в нас, чем 

в таз! 


И зелень тоже давайте — все равно 
ее никто не ест, даже те, кто хочет 
похудеть, а не поправиться. И правильно 
делают! Корова тоже целый день только 
и знает, что жевать зелень, и вы только 
посмотрите на нее — какая радость для 
глаз! И молоко, и сливки, и сливочное 
масло... а какое вымя?! 


кройте крышкой. 


Что значит «рис уже впитал весь 
зирвак, но еще слегка твердый»? 

Ой, боженьки ж ты мой, они не понимают, 
для кого я готовил этот соус! Конечно, 

не для того, чтобы каждый босяк лез в него 
своей горбушкой хлеба! Этот соус для 
того, чтобы он попал в мидии, но кому 
будет хуже, если он попадет в плов? Пере- 
мешивайте скорее, накрывайте крышкой 

и прекратите утомлять мой слух расска- 
зами о технологии. Кто-то же должен их 
нарушать? Лучше уж я, чем вы! 


Сабзи-говурма BE 


«Сабзи» — зелень, «говурма» — жареное мясо, мясная заготовка, 
широко распространенная среди многих тюркских народов. 
Собственно говоря, сама по себе сабзи-говурма выглядит как 
жареное мясо с зеленью. В данную вариацию помимо зе- 
лени добавлены стручки фасоли и сушеные лаймы. Хочу 
заметить, что это не единственный плов с зеленью, 

о котором я вам уже рассказывал. Совершенно за- 
мечательный плов бухарских евреев бахш, рецепт 
приготовления которого у вас уже есть, видимо 
зародился в тех же краях, где и сабзи-говурма. 
Люди во все времена готовили свою еду из того, 
что есть, а такое большое, центральное блюдо, 
как плов, всегда готовили из тех продуктов, 
которые есть в изобилии. Вот — было мясо 
и была зелень, добавили рис. Результат — 
у одних бахш, ау других — сабзи-говурма. 


1 кг мяса 
900 гриса басмати 
100 гчерного риса 
500 г стручковой фасоли 
700 глука 
400 г топленого масла 
600 г свежей зелени 

тесто или лаваш для казмаха 

соль, специи 
сушеные лаймы (по желанию) 


Сабзи-говурма 


Я Подготовьте необходимые 
продукты. Очистите мясо 

от жил и пленок, порежьте 
зелень и лук, приготовьте 
специи и все ингредиенты. 


Я Для приготовления плова 
с двумя различными сортами 
риса замочите их раздельно. 
Варите сначала черный рис, 

а через 30 минут опустите бас- 
мати. По готовности откиньте 
на дуршлаг. 


ДЕНЬ 


Е В широкую невысокую 
кастрюлю или глубокую сково- 
роду уложите мясо в один слой 
и налейте воды так, чтобы она 
не покрывала мясо. Поставьте 
посуду на плиту и накройте 
крышкой. 


Е Если бы я готовил без фасоли, то взял 
бы зелени не шестьсот граммов, а целый 
килограмм — столько же, сколько и мяса. 
Да, есть регионы, где зеленью не закусы- 
вают, а едят зелень так же, как в Белорус- 
сии, например, едят картошку. Обычно 
зелень берут в сезонном ассортименте, 
но очень желательно, чтобы там была 
кинза, базилик, укроп, зелень молодого 
чеснока и кявар, который в Средней Азии 
называют джусаем 


Я Чтобы не показывать одно и то же 

в десятый или двадцатый раз, я покажу, 
как можно приготовить плов из двух 
сортов риса. Даже если один из них, 
по сути, является не рисом, а злаком, 
а название «черный рис» — носит 
условный характер, их все равно можно 
объединить в одном блюде. 

Обычный рис басмати замочите 

в теплой 60 °С и сильно соленой воде. 
Точно так же поступите и с черным 
рисом. Но не удивляйтесь, что он 

не будет разбухать как обычный рис — 
у него другая природа! 


Е Обычно я наливаю столько воды, чтобы 
мясу было «по пояс», и не тороплюсь 
устанавливать такой нагрев, чтобы вода 
закипела слишком быстро. Пусть мясо 
прогревается постепенно, и не беспо- 
койтесь о той части мяса, что выступает 
над уровнем воды, — пар сделает свое 
дело. Вообще подобный прием называется 
припускание и когда-то он был довольно 
широко распространен не только в азер- 
байджанской кухне. По сути, этот прием 
напоминает обжаривание, только вместо 
масла используется вода, то есть мясо 
готовится при более низких температурах 
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Сабзи-говурма 


ا 


Я Встряхивая, выкладывайте 
рис в подготовленный казан, 
как на обычный откидной 
плов. Черный рис и басмати 

к этому моменту равномерно 
перемешаются друг с другом. 


В Хорошо, если y вас не кастрюля, 

а настоящий медный казан, который, как 
правило, имеет конусную форму, — тогда 
горячая стенка всегда будет рядом 

с рисом, но не будет его касаться. 

И не пригорит, и не остынет! 

Сначала кастрюлю с рисом надо поста- 
вить на довольно сильный нагрев, а через 
пятнадцать-двадцать минут переставить 
на невысокий, равномерный огонь. 


Накройте кастрюлю снача- 


ла чистой впитывающей влагу 
салфеткой, а потом крышкой 


и поставьте на огонь. Начните 


жарить лук в четырех столо- 


вых ложках топленого масла. 


В Если вы готовите на настоящей 
чугунной плите, то в одной ее части, под 
которой горит огонь, будет довольно 
жарко, а другая часть будет немного 
прохладнее. Двигая посудину по плите, 
можно очень точно отрегулировать 
необходимый нагрев — чтобы и тесто 

на дне кастрюли не пригорело, чтобы 
мясо продолжало готовиться и чтобы лук 
жарился так как надо 


Я Припущенное мясо должно 
выглядеть готовым, но сохра- 
нять серовато-розовый цвет, 

а бульон, оставшийся от при- 
пускания мяса, быть чистым 
и прозрачным. 


E] На самом деле, ничего страшного, 
если в бульоне из-под мяса останутся 
частицы пены. Просто готовая еда будет 
выглядеть опрятнее и аппетитнее, если 
в ней не будет этих мелких частиц 
свернувшегося мясного белка. Но если 
есть желание, то мясо можно откинуть 
на дуршлаг, бульон собрать и процедить, 
после чего соединить их снова. 


ДЕНЬ 


Смешайте обжаренный 
до золотистого цвета и приправ- 
ленный куркумой лук и мясо. 


Прибавьте огонь, чтобы бульон 
частично испарился, а мясо еще раз нагре- 
лось в присутствии масла. 

Цель такого приготовления — не обжа- 
ривание мяса, не придание ему румяной 
корочки, а пропитывание мяса маслом, 
которое ароматизировано луком и курку- 
мой. Можно долить в кастрюлю немного 
шафраннового настоя, чтобы мясо приоб- 
рело характерный запах и цвет 
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Сабзи-говурма 


El На этом этапе в кастрюлю 
с мясом можно добавить не- 
сколько сушеных лаймов. 


El Сушеные лаймы являются иранским 
специалитетом, но ничего особенного 

в их заготовке нет. Цедра лайма — отлич- 
ная специя сама по себе. После того как 
с лайма сняли цедру, высыхает он стре- 
мительно, и засушить его можно в тех же 
условиях, при которых сушат грибы. 
Впрочем, без этого ингредиента можно 
и обойтись. В миллионах азербайджан- 
ских семей готовят сабзи-говурму и без 
лайма, и ничего — все довольны. 


Я Через 40 минут полейте рис 
настоем шафрана и оставшим- 
ся топленым маслом. Снова 
накройте плов крышкой. 


Е Если вы не в первый раз готовите 
раздельный плов, то никаких трудностей 
с пониманием, о какой крышке и о 

какой кастрюле идет речь, возникнуть 

не должно. Рис сам по себе, а мясо 

с зеленью — само по себе. Единственная 
трудность для неопытных людей состоит 
в том, чтобы по времени совместить два 
процесса таким образом, чтобы к столу 
и мясо и рис были поданы одновре- 
менно. И здесь поможет знание, что чем 
дольше рис простоит в кастрюле, тем 
вкуснее он и получится! 


Добавьте к мясу струч- 
ки фасоли, они будут готовы 
на пару минут за десять, если 
крышка закрыта. 


Многие привыкли варить стручковую 
фасоль, но она отлично приготовится 

и на пару. Главное, чтобы в сковородке 
еще оставалось достаточно влаги для 
образования пара. Две минуты спу- 

стя опускайте зелень в мясо частями, 
постепенно добавляя бульон и воду, 
чтобы зелень потушилась в воде и пере- 
дала свой аромат маслу. Фасоль должна 
пропариться, провариться, но не 
потемнеть при этом и сохранить свою 
упругость, а зелень должна сохранить 
свой первоначальный цвет, но передать 
вкус и аромат мясу. 


ДЕНЬ 
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Добавьте зелень к мясу 
и потушите ее до первого изме- 
нения цвета. 


Рис и мясо с зеленью и фасолью 
подают на разных блюдах. Все это 
настолько самодостаточно, что я даже 

не знаю, что еще можно порекомендовать 
к столу. Если только... еще немного свежей 
зелени? Ну, чтобы наесться ею на год впе- 
ред, получить заряд витаминов и хорошего 
настроения? Приятного аппетита! Нуш 
олсун! Нуш-е-джан! 
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РОССИЯ 


Перловка А 


Анекдот ходил по Узбекистану в советские годы. 
Мол, приезжают наши в Москву, идут в столовку, 
а в меню написано «плов с рисом». Они: 

— Как понять «плов с рисом»? A счем же еще? 

А им отвечают: 

— У нас перловка закончилась, вот 
с рисом и приготовили! 

На самом деле, использование пер- 
ловки вместо риса вполне 
оправдано, когда хочешь при- 
готовить... нет, не плов — 

шавлю! 
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кг говяжих ребрышек 

кг перловки 

г моркови 

мл растительного масла 

г лука 

г чеснока 

г болгарского перца 

г вяленых томатов или кураги 
соль, специи 


Перловка ДЕНЬ 
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Я Варите мясо при умерен- Я В растительном масле об- Е Смешайте лук и мясо, до- 

ном кипении, время OT време- жарьте лук до второй степени бавьте куркуму, черный перец 

ни переворачивая. Не забудьте карамелизации и добавьте и молотую зиру. Дайте специям 
посолить! чеснок целыми зубчиками. разойтись по маслу. 


Я Итак примерно тридцать минут, 
а если мясо от зрелого животного, 


то вплоть до семидесяти. Чтобы совсем Я Если лук потемнел раньше = Tem- 

не испарилась влага, мясо можно пература была слишком высокой, 

накрыть крышкой и наоборот 

Мяса было примерно килограмм, Когда на запах вкусно обжаренного Е Вы обратили внимание, что казан 

может быть, и больше. лука прибегают дети, к луку надо доба- с плоским дном? Ничего случайного 

Кто его взвешивал? вить головку чеснока, разобранного в таком выборе утвари нет, мы к этому еще 
на зубчики. вернемся 
Когда и чеснок начнет пахнуть на весь Обжаривать мясо долго не надо, даи не 
дом, вынимайте мясо из сковороды или придется. Оно зарумянится в считанные 
сотейника, дайте стечь соку и перекла- минуты, тогда и снимите его и выложите 
дывайте его в казан. на сито или дуршлаг, чтобы с него стекло 


масло 


Перловка 


Я Оставшийся на сковороде 


В казане, где только что жа- 


Я Перловку промывайте 


мясной сок разбавьте кубиком рили лук с мясом, на оставшем- и опускайте в казан, переме- 
замороженного бульона или 
используйте воду. 


El Если нет, то можно обойтись и без 
бульона, но мне другое интересно. Вы 
наверняка возьмете такое же мясо, как 
иу меня - одну мякоть, от лопатки или 
задка, неважно. И куда же вы намерены 
деть кости и обрезки? Совсем заигра- 
лись в хорошую жизнь? Бульон из них 
сварить надо! Расточительство - грех. 
Счастливый дом не тот, где много 
выбрасывают, a где с уважением отно- 
сятся к заработанному. 


кубиками. 


Лук надо было посолить, как всегда, 
про мясо я говорил, а морковь солить 
не надо. На морковь надо насыпать 
зиры, потому что это устойчивое вку- 
совое сочетание, определяющее вкус 
узбекской кухни во многих блюдах. 
Там масло с лука и мяса натечет — 
будьте добры, верните его в казан. 


ся масле обжаривайте морковь шивая с морковью. Добавляйте 
бульон, часто перемешивая. 


Bl Обжаривайте перловку, часто 
помешивая, пока она не начнет 
пощелкивать и вкусно пахнуть. Только 
не допускайте пригорания, поме- 
шивайте часто и везде, не забывайте 


уголки казана. 
Бульон надо постепенно вливать 

в перловку и часто перемешивать. 

В первый раз бульона надо налить 
так, чтобы он почти покрыл перловку. 
А потом, по мере впитывания бульона 
перловкой, его надо доливать полов- 
никами. Большого огня под казаном 
не надо — перловка не рис, готовится 
очень долго, поэтому основная 
задача — не выпарить бульон как 
можно скорее, а наоборот, — под- 
держивать такую температуру, чтобы 
кипело, но не сильно-то испарялось, 
а впитывалось в крупу. 


ДЕНЬ 


eo” 


Порежьте полосками суше- 
ные и консервированные в мас- 
ле томаты. Добавьте с остальны- 


ми ингредиентами. 


Если у вас нет консервированных 

в масле томатов, то замените их кислой 
курагой. Когда перловка будет готова 
наполовину, добавьте в нее томаты или 
курагу и болгарский перец. 

А когда перловка будет почти готова, 

то есть примерно через сорок-пятьдесят 
минут с того момента, как вы начнете 
лить в казан бульон, надо добавить мясо 
с луком и перемешать. 

По сути, мясо и лук давно были готовы, 
теперь им необходимо просто соеди- 
ниться с кашей в одно целое 

Только время рассчитывайте, потому 
что перловка готовится намного дольше 
риса. Если не хотите все это время сто- 
ять у плиты и помешивать, то нагрейте 
духовку на 120 °С и поставьте в нее 
казан, накрытый крышкой. Но ради того, 
чтобы долить бульон и хотя бы иногда 
перемешать, его все же придется время 
от времени доставать 
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ІШ! 


Айва, утка, 
чернослив O 


Смотрите, какая утка! Какая айва! 

Что за чернослив! 

Что приготовить, как употребить эти 
продукты для украшения ненастных дней 
осени? 

Плов, конечно! Только плов. 
Замечательный, очень вкусный 

и полезный плов. 


1 утка 

1 кг риса 
250 гайвы 

1 кг чернослива 
600 г моркови 
400 глука N, 
150 мл растительного масла WS 
соль, специи 


ВЕЧЕР 


0 


Айва, утка, чернослив 


ә Ф 6 | «№ 


К. 


Разогреть смесь жира и мас- 
ла до появления дымка, обжа- 


рить лук и отправить в казан 
ножки, каркас и крылья. 


Я Уложите в казан морковь 
и обжаривайте на умеренном 


огне, приправив зирой и HHO- 


гда перемешивая. 


Е Уложите утиную грудку 

и верхние части бедер в казан, 
но обжаривайте недолго, со- 
храняя сочность. 


Я уберите все части утки из 
казана и уложите поверх зир- 
вака дольки айвы. Закройте 
казан. 


Я Утиный жир лучше смешать с хоро- 
шим растительным маслом в пропорции 
один к одному. Если задача состоит 
только в создании вкуса, то достаточно 
пары ложек такого жира на казан плова 
Не надо сильно обжаривать утку, нет в ее 
мясе лишней влаги, все будет хорошо 


El Раз в плове будет айва, то много мор 
кови не надо. Раз пошла морковь, то где 
у нас зира? А когда морковь смягчится 

и начнет издавать аромат, опустите 

в казан утиную грудку и прочие мягкие 
запчасти. Посолите, но не слишком 
сильно 


Я Долго жарить не надо — пожалейте 
нежность утки. Даже зирвак долго варить 
не надо, либо, если не лень поработать 
ради хорошего результата, вынимайте все 
мясо и томите зирвак как положено — 

не менее сорока минут. Но для утки 
сорок минут в зирваке слишком долго 


Я Учтите, что айва бывает разных 
сортов Современные сорта мягкие, 
легкие, сочные и не выдерживают долгой 
варки, поэтому не варите айву долго 
Уложили на соленый зирвак ароматные 
дольки, посмотрели, как красиво, и давай 
дальше хлопотать 
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Как топить птичий жир 


Утиный жир даже лучше кур- 
дючного сала. Он легкоплавкий, 
но точка дымления у него очень 
высока. Он обладает отличным 
собственным ароматом, в нем 
нет никакого привкуса, он 
остается светлым и чистым, 

что очень важно для эстетики 


Чтобы плов не получился «слишком 
полезным», шкуру лучше с утки 
снять. Под утиной шкурой целое 
сокровище — залежи жира, но это 
все на потом, на потом. В первый 
плов достаточно того жира, что был 
внутри утки. 


Куски шкуры залить водой и по- 
ставить варить на несколько часов. 
Эти несколько часов ничего делать 
не надо, надо только ждать, ждать 
и ждать. 

Можно, конечно, иногда посматри- 
вать, как слой жира растет, стано- 
вится толще, глубже, прозрачнее, 
но делать ничего не надо. 


Шкуру убрать, процедить, жир 

и бульон выставить на холод. Когда 
застынет, жир переложить в банки 
для хранения, а бульон непременно 
сохранить для приготовления фрук- 
тово-ягодного соуса к той же утке 
или для других целей. 


Вот они, там, внизу миски — ме- 
дового цвета — остатки бульона, 
застывшего в крепкое желе. Сверху 
жир, которого хватит на несколько 
казанов плова и пару сковородок 
жареной картошки. 


Плов можно приготовить и на 
чистом утином жире, но это все 
равно что есть варенье, не запивая 
чаем. 


Лисички с цыплятами 


Иным людям вершиной кулинарного искусства кажется 
верблюд, фаршированный теленком, чтобы внутри теленка 
был барашек, внутри барашка гусь, и так далее, вплоть 
до перепелиного яйца. Не могу утверждать, что все 
это будет на самом деле вкусно, но знаю, что 
приготовление блюд с фаршированной птицей 
таит в себе некоторые секреты, о которых 

я хотел бы рассказать, сочинив для этих 

целей еще один плов. 


800 г паштета из куриной печени 
2 кг риса 
2 кг цыплят 

600 г топленого масла 

400 гморкови 

400 глука 

800 глисичек 
2 стручка красного перца 

соль, перец, специи 


Лисички с цыплятами ВЕЧЕР 
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жаа жаа 
Я Готовим паштет из кури- Я Молодую морковь обжа- El Морковь и лук соединить Я Полученной массой начи- 
ной печени. В топленом масле рить в том же масле. Убрать, с печенью, в которую уже доба- нить цыплят и закрыть отвер- 


обжарить лук и убрать ситом дать остыть и порезать мелки- вили сливочное масло, и пере- стие при помощи зубочисток. 
в сторону. ми кубиками. мешать. 


Лисички с цыплятами ВЕЧЕР 
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AMA AMA 29 ААА a: 
В Обжарить цыплят до легкого E Обжарить в масле лисички, Уложить сверху цыплят Я Открыть крышку, убрать 
изменения цвета в том же мас- посолить, поперчить. Добавить и пару стручков острого пер- цыплят, прибавить нагрев, 
ле, где жарили лук и морковь, морковь, приправить зирой, ца, убавить огонь и накрыть опустить рис и готовить, как 
и отложить их в сторонку. после того как морковь станет крышкой на 40 минут. обычный ферганский плов 
мягкой, добавить немного до тех пор, пока вода не вы- 
воды. парится. 


Я Убавив огонь, уложить 
сверху цыплят, накрыть крыш- 
кой и выдержать на самом 
малом огне 25-40 минут, в зави- 
симости от готовности риса. 
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Курица и ревень +» №; 


Приготовить вкусный зирвак к обычному откидному/. Da 7 
плову можно с чем угодно, начиная OT небольших no”, 72.6 
мидоров и заканчивая грушами с белым вином. Все, 3, Ty 
чего можно создать кисло-сладкий вкус, — подойдет, 
как те же ананасы к свинине. Ведь вкусная еда —3T0 
так просто! Это всего лишь способность готовить. 
не только руками, но еще и головой, и умение пла- ` 
нировать. Например, прежде чем есть апельсины, 
мы иногда снимаем с них цедру и тоже сушим, ao: 
замечательная приправа к очень многим блюдам (45 
из птицы и баранины. Или наоборот — умениерас  .: Е 
порядиться тем, что прямо сейчас дает природа или; 
хотя бы дачный участок. Что еше можно пригото-/” 2/6 : 
вить из ревеня, кроме пирога и компота? Да, s 
ревень кислый, но это значит, что в сочетании" 
со сладким он отлично подойдет в плов! 


800 гкурицы 

кг ревеня 

кг лука 

150 гтопленого масла 
150 г томатной пасты, апельсиновая цедра, <. 
грецкие орехи (по желанию), соль, сахар, специи 


ы. 


Курица и ревень 


Я Порубите курицу на куски, а лук 
порежьте полукольцами как обычно. 
Количество лука напрямую должно 
соотноситься с количеством ревеня. 

Лук — сладкая нота, ревень — кислая. Чем 
старше курица, тем слабее нагрев и про- 
должительнее процесс приготовления. 


ААА 


Я Если есть казан, то не понадобится 
вторая сковорода, чтобы обжарить 
курицу насухую — ее можно располо- 
жить на стенах казана, пока жарится лук 
Куркума и черный перец по желанию, 

а вот соль обязательна, простите меня те, 
кто начитались диетолухов и кому соль 
теперь вредна. Мало ли что они еще чего 
там набредят: может, они и специи, того 
гляди, назовут вредными? 


ВЕЕР 


В общем, как курица обжарится, возь- 
мите из холодильника томатной пасты 

и обжарьте ее в отдельной сковородочке 
или небольшом казанчике. Надо жарить 
до изменения запаха и вкуса томатной 
пасты, должен появиться запах вкусной 
еды, а запах томатного сока должен 
исчезнуть 


Курица и ревень ВЕЧЕР 
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Я С томатной пастой все проще, вроде 
бы ее пока не ругают диетолухи, ну 
а то, что знатоки хорошей кулинарии А Переложите пасту к курице, пере- 


брезгливо наморщат носик, так вы мешайте все, добавьте холодной воды 
на то внимания не обращайте. Добавьте и пару ложек шафранового настоя. EI А уж добавить щепотку цельного шаф- 
к пасте немного воды и довольно много Господи, слава Тебе, что и этот пункт рана или нет — и вовсе удел маньяков, 
сахара. Не бойтесь ничего, я буду вас за по желанию и на усмотрение гото- которые вечно находят, чем морочить Дальше в ход пойдет самое подлое 
руку держать! вящего! Ведь его можно спокойно, голову любителям вкусненького, оружие снобов от кулинарии: сушеная 
с чистой совестью, пропустить. быстренького и веселенького. апельсиновая цедра, мята, кинза, шалфей 


и базилик, которые, разумеется, можно 
заменить петрушкой, укропом, вегеттой 
или бульонным кубиком, если себя 

не уважать. 


Курица и ревень 


Я Сухие травы и цедру надо обжарить 
в ложке масла, чтобы пошел аромат, 

и добавить к зирваку. Конечно, это 
зирвак и ничто другое! 


Se 


Я Помимо ароматной зелени и цедры, 
ради загущения зирвака можно доба- 
вить молотые грецкие орехи, особенно 
если пожадничали с луком. Но и так, 
если только томить достаточно долго, 
соус обязательно загустеет! 


Вот теперь порежьте ревень 
на удобные для ложки кусочки. 

Хотите, перекладывайте все в горшок 

и ставьте в духовку томиться (то есть 
сначала высокая температура, а потом 
постепенное снижение — вплоть 

до полного прекращения кипения), либо 
оставьте в казане, но поставьте его 

на рассекатель, чтобы нагрев был как 
можно меньше. 


ВЕЧЕР 
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В русской печи 


Я в чем-то юный мичуринец. Мне интересно скрещивать одно 
с другим, потому что очень часто это приводит к интересней- 
шим результатам. Например, мне интересно знать, что полу- 
чится, если женить узбекский плов на русской печи? И кто 
может выступить сватом в этом непростом деле, если He A? 
Ну, в самом деле, вот попади узбек в Россию, да хоть сто 
лет тому назад, — продукты есть, а казана нет, зато есть 
русская печь и чугунок. Что, отказался бы узбек от приго- 
товления плова? Да ни за что! 

Сметливый узбек посмотрел бы пару раз, как русские го- 
товят в своих печах, и взялся бы за свой любимый плов. 
Полагаете, у него ничего не вышло бы, кроме каши? 

Ну-ну! Поглядите на фотографию! Это каша? Это плов, 

и приготовил я его в чугунке, в русской печи! 
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X 


1 кг говядины 
1 кг риса 
400 гкурдюка или 350 мл растительного масла 
300 глука 
1 кг моркови 
1—2 стручка сушеного перца 
1—2 головки чеснока 
30 гбарбариса 
соль, специи 


© 
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ВЕЧЕР 


В русской печи 
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В плов продукты в каком порядке Поверх лука — мясо. Мясо тоже надо 
== отправляются? Вот так и поступим: Ha посолить, ведь перемешивать-то про- 
т дно чугунка — сало, сало присолить, дукты в чугунке, когда он стоит в печи, 
потом лук. не очень удобно! Следующий слой мяса, 


на границе с морковью, обсыпать зирой. 


Ну, и морковь! Сначала более грубая, Смотрите, как печь протоплена! Вну- 
желтая, потом более нежная оранжевая три 250 °С, снаружи купол тоже горячий — 
Барбарис, перчик, чеснок. все 170 °С. Жара хватит надолго! 


Вот угли, оставшиеся от сгоревших 
дров. Их поворошить, чтобы разгорелись 
поярче, раздвинуть, освободить место для 
горшка! 


В русской печи 


В Пригорит? Я налил в чугунок стакан 
воды. Пока вода не выкипит, ничего 

не пригорит. Через полчаса вынул гор- 
шок из печи, посмотреть, кактам дела, 


а там все в порядке! Морковь стала мягче, 


снизу мясом пахнет и жареным луком = 
выходит, вода уже испарилась, пошел 
процесс жарки! Ну, отлично! Тогда еще 
стакан воды, и угли разгрести подальше 
от горшка — пусть готовится спокойно, 
как и должен готовиться зирвак! 


Я Еще через сорок минут вынул горшок 
и понял, что все очень хорошо — мор- 
ковь стала мягкой, улеглась плотнее, 
запах из чугунка вкусный идет. Выходит, 
пора рис засыпать. 
Характер данной партии риса дев-зира 
мною был изучен, поэтому я точно знал, 
сколько воды он возьмет 
Сухого риса было восемьсот граммов, 
после замачивания он стал весить кило 
сто, следовательно еще восемьсот мили- 
литров воды во время приготовления 
вполне впитает! 


Но надо учитывать еще и испарение, 
несмотря на то что этот плов от начала 

и до конца готовится под крышкой. Доба- 
вил еще стакан воды на испарение, всего 
вышло литр соленого кипятка, накрыл 
крышкой и поставил в печь. Кипяток я для 


того солил, чтобы рис не вышел пресным. 


Рис холодный, чугунок горячий, кипяток, 
но все же температура в печи к этому 
моменту всего 180 °С, поэтому снова 
угли поближе к горшку — пусть закипит! 


ВЕЧЕР 


НЕ Чугунок с рисом простоял в печи еще 
час. В общем, как ни крути, а что в казане, 
что в печи время приготовления плова 
одно и TO же — около трех часов 

Ну, что, посмотрите на финальную 
фотографию — плов или не плов? Сильно 
отличается от того, что в казане? На вид — 
нет. A на вкус.. 

Вот на вкус этот плов, несомненно, 
другой! 
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ДЕВ-ЗИРА 


сухой 


1л/ 0,79 кг 


Рис дев-зира из Узгена, Киргизия. На фото изо- 
бражена одна ложка риса без горки. Обратите 
внимание на форму зерна и на пыль, которая 
образовалась от растирания оболочки. Рубчик 
от этой оболочки остается на каждом зерне. 
Зерно имеет явный бурый оттенок, некоторые 


зерна прозрачны полностью, некоторые частично. 
имея внутри себя непрозрачные белые включения. 


замоченный 


1,5 Л / 1,03 Kr 


После промывания рубчик на зерне сохраняется, 
рис становится непрозрачным, оттенок риса 
сохраняется у части зерен. 


ВЕЧЕР 


отварной 
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2,1 л / 1,64 КГ 


До готовности рис варился 5 минут, его объем 
вырос более чем в два раза, вес увеличился 
примерно в 2,1 раза по сравнению с объемом 
и весом сухого риса. 

Рис сохранил оттенок, на зерне появилась 
характерная бугристость, образование клей- 
стера на поверхности минимально. 


Атахан-плов 


Как приготовить плов, если казана 
на живом огне не предвидится? 
Представьте, что на кухне вообще 
ничего, кроме духовки, нет. 
Конечно, лучше применить уже 
знакомые технологии. Например, “жа 
можно взять за основу идею хан- — -— 
плова и довести ее до логического 
завершения, поместив продукты для 
ферганского плова в новую для них 
оболочку из вкусного теста. А продукты 
для плова не жарить, а запекать. 
Останется только испечь этот чудо- 
пирог с роскошным пловом внутри! 


800 гбаранины 
500 г курдюка или 400 мл растительного масла 
200 г топленого масла 
600 гриса 
500 глука 
400 г моркови 
100 гизюма 
600 г муки, дрожжи, стакан молока, 

2 яйца, сахар для теста 

соль, перец, специи 
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Атахан-плов 


Думаю, что с запеканием мяса 

не должно возникнуть ни одного 
вопроса. Мясо снимите с костей, уда- 
лите все лишние пленки и жилы, посо- 
лите, поперчите, приправьте специями 
по вкусу и запеките в духовке. 

Если есть желание, то мясо перед 
запеканием можно смазать маслом или 
жиром. Но можно оставить часть жира 
на мясе, уложить куски именно жиром 
кверху и запечь. Часть жира вытопится 
и смажет мясо. Но надо учесть, что из 
мяса выделится еще и мясной сок. Как 
им распорядиться, чтобы он не пропал 
даром, — вот вопрос! 


Лук тоже не обязательно жарить 

в казане. Полейте его хорошим расти- 
тельным маслом, посолите и запекайте 
в духовке, контролируя цвет и кон- 
дицию. После этого все масло с лука 
надо сцедить, но не выливать ни в коем 
случае, просто остудите, аккуратно 
перелейте, при необходимости про- 
цеживая. Часть растительного масла 
можно использовать при запекании 
моркови. Когда станете готовить мор- 
ковь, то добавьте ложку сахара и зиру 

и полейте маслом. После того как мор- 
ковь станет мягкой, долейте немного 
воды, убавьте нагрев и накройте 
морковь крышкой на двадцать минут. 


Морковь выложите из формы, 

а масло снова поставьте в печь, пока 
из него не выпарится вся влага. Сме- 
шайте масло из-под лука и моркови — 
оно еще пригодится! 

Если есть желание готовить не на 
растительном масле, а на курдючном 
сале, то все можно готовить точно 
так же, только загодя вытопить сало, 
использовать его для запекания 
постного мяса, лука и подготовки 
моркови. Когда надо будет подавать 
плов, вам останется только отварить 
рис. Варить его следует как обычно — 
в изрядно соленой, бурно кипящей 
воде. 


ВЕЧЕР 


El Можно поэкспериментировать 
с тестом, и готовить его не как для 
обычного хан-плова, а как для слое- 
ной лепешки — «катламы». 
Развести в стакане молока ложку 
муки, добавить немного сахара 

и дрожжи. Когда опара подойдет, 
взять два желтка, взбить с чашкой 
подогретого до жидкого состояния 
топленого масла, влить в смесь 
опару. Добавить соли и муки, чтобы 
получилось тесто, как на хлеб. Дать 
подойти, растянуть на смазан- 
ном маслом столе и нарезать его 
на полосы, шириной с ладонь. 


Помните то масло, что оставалось 
после запекания лука и моркови? Ведь 
оно уже пахнет пловом! И этот запах 
вполне можно перенести в тесто. Для 
этого слегка подогрейте масло и нане- 
сите его на тесто. 

Теперь одну из полосок теста надо 
свернуть в рулет. Когда вся полоса 
будет собрана, переложите ее на сле- 
дующую полосу и намотайте на первую. 
Продолжайте со следующей полосой, 
пока в итоге не получится один боль- 
шой рулет. 

Накройте его миской или целлофаном, 
дайте немного подойти — ведь мы 
работаем с дрожжевым тестом! 


В Когда шайба слоеного теста уве- 
личится в размерах, надо осторожно, 

не прилагая значительных усилий, рас- 
катать ее в блин по размерам несколько 
больше формы, где вы будете запекать 
плов. Наверните тесто на длинную скалку 
и переложите его в форму, оставляя края 
снаружи. Какую форму следует использо- 
вать для запекания? Любую — от стальной 
до чугунной или керамической. Един- 
ственное условие — очень желательно, 
чтобы плов заполнил форму полностью, 
без свободного места под крышкой. 

Но вы дочитали книгу до третьей главы 

и уже умеете планировать объем 
продуктов! 
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Атахан-плов 


На самое дно формы надо уложить 
готовый лук. Впрочем, часть лука можно 
оставить и уложить его поверх мяса, 
порезанного кусочками. 

С мясом тоже допустимы варианты. 
Крупные куски запеченного мяса можно 
порезать на удобные для едоков кубики 
сразу, а можно это сделать, когда плов 
уже будет готов — при подаче, в самар- 
кандском стиле. Помните, да? К столу 
подаются нож и небольшая доска для 
разделки мяса, и руководящий дастар- 
ханом нарезает мясо для всех, прежде 
чем плов начнут есть. Думаю, что это 
красивая церемония! 


В Поверх мяса надо выложить запе- 
ченную и приправленную морковь. Если 
есть желание добавить для аромата 
айву, то это надо сделать именно сей- 
час. С уже готовой морковью внутри 
хан-плова ничего не случится — она 
будет не спеша прогреваться, потом 
начнет передавать свой аромат рису, 
но уже не переготовится и не пре- 
вратится в кашу. Вот айва — другое 
дело. Если бы мы как-то термически 
обработали ее заранее, то она здесь 
продолжила бы пускать сок и пре- 
вратила бы рис в кашу. Но соки из всех 
продуктов уже выпарены — мы исклю- 
чили все риски! 


Я Ещераз рассказывать вам, как CNE- 
дует засыпать отварной рис в казан 
ANA запаривания, я полагаю излишним. 
Но есть один секрет, которым я могу 
с вами поделиться. 

Если вы хотите добавить В ПЛОВ 
барбарис, кишмиш или какие-то иные 
сухофрукты, то можно это сделать 
так, как на фотографии. Но можно 
накладывать рис тонкими слоями, 

а вокруг каждого слоя укладывать 
кольцо сухофруктов. Одно кольцо из 
кураги, другое из кишмиша, третье из 
белого самаркандского изюма и чего 
угодно еще — пусть работает ваша 
фантазия! 


ВЕЧЕР 


Полейте рис топленым маслом. 

Не пугайтесь, что я опять говорю о масле. 
То масло, что мы использовали для обжа- 
ривания лука и моркови, ушло на тесто. 
Но рис тоже обязательно должен про- 
питаться маслом! По желанию можно 
полить рис настоем шафрана. Чтобы 

не весь рис окрасился в желтый цвет, 

а через рисинку, поливайте шафраном 
местами. 

Разумеется, форму для выпечки следо- 
вало щедро смазать маслом или жиром 
от курдючного сала. 

Теперь надо закрыть плов тестом, 

не оставляя ни одного отверстия. Надо 
смазать и крышку, потому что она 

будет соприкасаться с тестом, а иначе 
эта часть теста не зарумянится. Если 
плова получилось все-таки больше, чем 
вмещает форма, то можно подобрать 
вместо крышки миску, какое-то выпуклое 
блюдо, да хоть сковороду. Только не надо 
закрывать тесто фольгой, ведь она 
отражает тепло, а многослойная фольга 
еще и затрудняет проникновение тепла, 
поэтому под фольгой тесто не станет 
золотистым, а просто пересохнет. 


Казан должен простоять в печи 

от двух до шести часов. При температуре 
150 °С — шесть часов, при 170 °С — два. 

Я держал три, но при температуре 160 °С. 
Ну, и хорошо бы ставить казан не про- 
сто в духовку, а в духовку с обдувом. Вы 
только не беспокойтесь, когда я говорю 
про шесть часов! Ведь это означает, 

что, готовя этот плов к праздничному 
столу, вы можете всю работу сделать 
заранее, оставив время для чего-то 
другого! Но если у вас нет и двух часов 
для запекания плова, то не морочьте мне 
голову. Меньше двух часов откидной плов 
готовиться не должен, понимаете вы меня? 
А если понимаете, то я вам должен сказать, 
что этот плов — один из лучших, что 

я делал в своей жизни. Именно поэтому 

я решил улучшить его название. Был «хан- 
плов», а стал «атахан». Ведь «ата» — это 
отец, главный в семье и за столом! 
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ИСПАНИЯ 


Паэлья 


4 
Следите за мной, перечисляю по часовои стрелке, нач 


с двенадцати часов: очищенные томаты, куриный бул! 
креветки карабинерос, оливковое масло, паприка, 
шафран, фасоль, перец гамбо, чеснок, лук, перец чили” 
(совсем, абсолютно не острый), слегка отваренные î 
куриные ножки, филе куриной грудки и, конечно, 
бомба! Да не пугайтесь вы так, это рис onsa à 
сорта особого, он так и называется — бомба! 
Это специальный рис, предназначенный длЯ 
паэльи. Вернее, паэлья образовалась вокруг i 
и продуктов, что были доступны в Валенсии % 
последние лет пятьсот. Но в Испании вокруг є: 
паэльи ровно столько же споров, сколько у наё 7 
вокруг настоящего борща, поэтому рассматри- “ 
вать A ее буду как частный случай обычного плова,“ 


RE 
AR 
г куриных окорочков SES ТА 


г куриных грудок 
мл растительного масла 
г креветок карабинерос 
г риса 

г лука 

г помидоров 

г болгарского перца 

г фасоли стручковой 
головки чеснока 
стручок острого перца 
соль, специи 


Паэлья 


Начнем с замены курдюка на олив- 
ковое масло. Представляете, смех 
какой — у них там, в Испании, курдюка 
HET, а оливковое масло есть. А помните 
ту луковицу, которую в самом начале 
выжаривали в хлопковом масле, готовя 
плов? Вместо той луковицы я взял 
панцири от креветок карабинерос. Дело 
в том, что эти креветки — удивительный 
продукт. Их панцири отдают в масло 
свой роскошный, ни с чем не сравнимый 
вкус и даже придают маслу красноватый 
оттенок. 

Конечно, будь моя паэльера (сковорода) 
побольше, то можно было бы пригото- 
вить эти громадные креветки целиком, 
но вот беда — сковородочка у меня = 
маленькая, всего 34 см в диаметре, 
поэтому пришлось считать объем про- 
дуктов и экономить место. 


Ароматизируйте масло как обычно — 
луком и чесноком, пока не пойдет 
хороший запах. 

Да, я же совсем забыл сказать: под 
паэльей тоже желателен живой огонь, 
как и под пловом. А если не живой, а газ, 
то горелка должна быть на два или три 
кольца, чтобы как можно равномернее 
распределить нагрев. Это очень, очень 
важно! 

Но если у вас медная сковорода или 
чугунная, и есть рассекатель, а горелка 
достаточно мощная, то все получится 
очень хорошо, не волнуйтесь. Тем более, 
что слишком большого огня, как для 
приготовления плова, не понадобится! 
Огонь и нагрев должны быть равномер- 
ными — вот главное условие. 


Знаете, почему куриные ноги я взял 
отварные? Пусть они и не до готов- 
ности сварены, вот здесь, на сковороде, 
они и зарумянятся, и приготовятся как 


положено. А то у меня курица, как всегда, 


деревенская. Так я ей грудь удалил, 
сырой оставил, а из остального варил 
бульон. Ну, пока бульон варил, и ноги 
оттяпал. 

Еще минуточку послушайте меня: если 
нет у вас консервированных в соб- 
ственном соку томатов, то ошкуривайте 
обычные помидоры, нарезайте, да 

и обжаривайте. Есть некоторые чудаки, 


они еще и семечки помидорные удаляют. 


Зачем? 


Из перцев вот надо уда- 
лять семена и перегородки, 
ато они дадут горечь. 


Паэлья ВЕЧЕР 


v 
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Я Эти испанцы, знаете, как рис заклады- 
вают? Крест-накрест. 


Ну вот. Куриная грудь полосками, И, конечно, тем, у кого нет кубиков, Рис в Валенсии арабы во время завоевания 
фасоль стручковая, соль, паприка. Едва хорошо известно, что раз Испания, насадили, и потому после реконкисты 
обжарится, едва запахнет масло еще то тут тебе и шафран! Там кто-то рис даже хотели вывести под корень, как 
вкуснее, как... ЕЕ. давай лить бульон! прямо волоски шафрана добавляет, культуру сугубо мусульманскую, да к тому 
Сварите остов курицы в небольшом а мы все на свой лад, по-персидски, же, испанцы-христиане видели, что арабы, 
количестве воды, добавьте луковицу, по-азербайджански, — растираем закладывая рис, непременно произносили 
морковь, перец горошком, пару бутон- шафран с солью, заливаем кипятком, «с именем Господа» — «Бисмилла-рах- 
чиков гвоздики, лавровый лист, чтоб даем настояться — вот это шафран, BOT мон-рахим», — как и сегодня говорят 
не сказать — букет гарни. это настой, вот это натуральный цвет узбекские повара, закладывая рис в плов. 
праздника! Но потом подумали «вкусно веды что 


делать? мы же не дураки, хоть и выгнали 
арабов и евреев?» и решили закладывать 
рис крест-накрест, типа «порося-порося, 
превращайся в карася» или «был кабан, 
стал баран, был кабан, стал баран». Ну, вы 
понимаете, да? Ведь это же еда, а не корм! 
Без духовной составляющей и суеверий 
не обошлось и здесь. 


Паэлья 


to 


Е Ho для кулинаров важнее запомнить 
не слова, которые надо приговаривать, 
опуская рис, а то, что бульона, зирвака 
по-нашему, должно быть изрядно больше 
риса. А риса, наоборот, надо немного. 
Вот граммов 300-400 вполне хватит! 

И пусть варится, не торопитесь, не при- 
бавляйте огонь и не перелопачивайте 
его. Просто разровняйте и оставьте 

в покое. Он сам разбухнет и выступит 
над поверхностью минут через десять. 


—-* 


И скоро вода уже начнет выкипать, 
а рис будет еще твердым. 

Но вы имейте в виду, что рис станет 
готовым внезапно, как и в узбекском 
плове! Поэтому давайте, не мешкайте, 


раскладывайте креветки на поверхности, 


слегка утапливая их. За оставшееся 
время приготовления как раз и креветки 
поспеют! 


В этом месте настоящие испанцы 
выносят паэльеру на свежий воздух 

и ставят на песок. А я поставил паэлью 
на чугунный блин от большой дровяной 
плиты, который сработал точно так, как 
песок, — отвел тепло от дна. 


ВЕЧЕР 


Ведь когда puc разбух, конвекция 

в сковороде совсем прекратилась, COOT- 
ветственно, нижний слой риса получил 
больше тепла, и там даже образовалось 
нечто вроде казмаха. Вот чтобы этот рис 
остался просто румяным, прихваченным 
этакой корочкой, но не сгорел дочерна, 

и надо быстро остудить сковороду. 
Можно поставить сковороду и на влаж- 
ную салфетку, сложенную в два-три 

слоя — раз, зашипело, дно остыло, все 

в порядке, — слава среднему образованию. 
Пусть постоит паэлья еще немного, пусть 
впитает рис остатки зирвака, и все! Готово! 
Ешьте, пожалуйста, пока горячее, и лучше 
прямо со сковороды! 
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ın/ 0,83 Kr 


Испанский сорт риса, предназначенный для 
приготовления паэльи. 

Зерно мелкое, полупрозрачное, имеет продоль- 
ный рубчик. Многие зерна матовые, с непро- 
зрачными включениями. Среди зерен встреча- 
ются дробленные. 

Зерно покрыто крахмальной пудрой, местами 
темное, на некоторых зернах имеются трещины. 
Часть зерен имеет на поверхности остатки 
оболочки. 


замоченный 


1,5 Л / 1,135 Kr 


Зерно после замачивания сильно увеличилось 
в объеме и весе, сохранило упругость, стало 
абсолютно белым, за исключением мест, где 
оболочка осталась на зерне. 


ВЕЧЕР 


отварной 
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2,8 n / 1,983 кг 


Рис варился 5,5 минут, объем увеличился почти 
в три раза, а вес более чем в полтора раза по 
сравнению с объемом и весом сухого риса. 
Рис вырос преимущественно в длину. Толщина 
риса изменилась неравномерно. 


Рис стал бугристым, сохранил упругость, 
поверхность покрыта небольшим количеством 
клейстера. 


Шалфей и яблоки @= 


А ведь He случайно в Ленкорани — a 
очень интересном с гастроно- PR 
мической точки зрения регионе 
Азербайджана — готовят пловы в ке- 
рамических, пористых горшочках. 
Мой прошлый опыт с узбекским 
пловом в горшочках, рассчитанным 
прежде всего для порционного 
приготовления в ресторанах, тоже 
оказался весьма удачным. И это 
побудило меня проверить 

еще несколько идей 

с использованием этой 

технологии. 


800 гяблок 
600 гриса 
500 г топленого масла 

80 гапельсиновой цедры 
400 гмуки и 3 яйца на кляр 
100 гшалфея 
соль, сахар 


Шалфей и яблоки 


in аА а. 


Допустим, вот такой набор продук- 
тов: яблоки, шалфей, апельсиновая цедра, 
топленое масло. 

Какой плов из всего этого получится? Да, 
разумеется, сладкий! Да, реально слад- 
кий плов — почему бы и нет, в конце-то 
обеда, перед чаем? 

На цедру одного апельсина ложку 
топленого масла, ложку воды, ложку 
сахара, чайную ложку зиры. Готовить пока 
вода не выпарится и цедра не окажется 
покрытой карамелью. А на картинке 
цедра от двух апельсинов, потому что 
собрался готовить 600 граммов риса. 


Все точно так же с листьями шалфея. 
Если бы вы знали, какое масло полу- 
чается в результате этого на сковородке! 
Я бы так и облизывал пальчики раз 

в полчаса для приятного вкуса во рту 

и хорошего настроения. 

Пусть все стоит наготове, пока мы варим 
в соленой воде рис и откидываем его 

на дуршлаг. Да-да, плов сладкий, а рис — 
в соленой воде. 


Е Смазываем дно горшка маслом 

и выкладываем слоями: рис, цедра 

и шалфей. 

В печь, в духовку! Сушиться и набирать 
ароматы от самой печи, от цедры, 

от шалфея. 


ВЕЧЕР 


Я А с яблоками, с яблоками что? 
Отвечаю! Плов сладкий? Что может быть 
слаще и приятнее на вкус, чем карамель? 
Яблоки в карамели — вот ответ! 

Видите замечательный чугунный вок с мас- 
лом? Понимаете, Ha что я намекаю? Нет? 
Смотрите, как готовить яблоки в карамели 
по-китайски. Зачем изобретать велосипед, 
порох, бумагу, если все задолго до нас 
придумано? Обваляйте яблоки в муке. 
Стряхните лишнюю муку и обмакните 
дольки яблок в кляр 
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Шалфей и яблоки 


Жарьте до светлого-золотистого 
цвета в горячем масле, следите, чтобы 
дольки яблок не слипались и не «сади- 
лись» на дно. 


9 Выкладывайте готовые дольки яблок 
на бумажную салфетку, приготовьте воду 
СО ЛЬДОМ. 

Вылейте из вока масло для фритюра 

и налейте две ложки кунжутного масла. 
Добавьте сахар и поставьте на огонь. 
Помешивайте все чаще. 

Должна получиться вот такая карамель, 
но смотрите, не пережгите! 


Насыпьте кунжут в карамель и оку- 
найте дольки яблок на несколько мгно- 
вений. Вынимайте яблоки из карамели 
и опускайте в холодную воду. Если 

не бросать ломтики в воду, а опускать 
вместе с палочками, то палочки очень 
крепко приклеиваются к яблокам — это 
можно использовать, но в другой раз! 
А пока уложите дольки яблок в карамели 
на смазанное маслом блюдо и уберите 
от детей и гостей подальше. 


ВЕЧЕР 


Е За десять минут до подачи переложите 
дольки яблок в горшок с рисом. 

Полейте топленым маслом и накройте 
крышкой. Подавайте на просторном 
блюде, раскладывая яблоки по краям, 
чтобы едоки с них и начали трапезу. 
Хотите сказать, что вы видали сладкие 
пловы и покрасивее? 

Не верю! Не верю, и все. Точка! 
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Как меняется температура в плове 


Температура и время — важ- 
нейшие параметры для опти- 
мального приготовления про- 
дуктов. Кулинарная наука уже 
несколько десятилетий назад 
дала ответ на вопрос, какие 
параметры наилучшим обра- 
зом подходят для различных 
продуктов, но далеко не всегда 
научные данные совпадают 

с народным опытом. Связано 
это прежде всего с тем, что 
традиционная кулинария при- 
вязана к температуре кипения 
воды, как к наиболее стабиль- 
ной из доступных на кухне. 
Но наука и техника предла- 
гают новые устройства для 
приготовления еды, где тем- 
пература регулируется по же- 
ланию повара. Готов ли плов 

к таким устройствам? 


Увы, не готов. И связано это с тем, что пока никто 
не исследовал, до каких температур нагреваются 
продукты во время приготовления плова, как из- 
меняется температура в различных точках казана, 
сколько тепла получает тот или иной продукт за 
время приготовления. 

Как мы уже знаем, традиционный казан не так 
прост, как кажется. Распределение тепла в нем 
происходит сложнее, чем в обычной кастрюле 

и на сковороде. Казан — устройство для 30 нагре- 
ва, об этом подробно рассказано в книге «Казан». 
Между тем, исследования изменения температу- 
ры могли бы дать богатую пищу для размышления 
о путях развития плова будущего. Это первое. 
Второе. Уже сейчас некоторые мастера пригот- 
товления плова достигли таких высот в извлечении 
вкуса из продуктов, что их пловам впору памятни- 
ки ставить. И что интересно — выдай ровно тот же 
набор продуктов другому повару, так он по тому 
же рецепту приготовит совершенно иной плов. 


В чем же дело? Да именно в температуре и време- 
ни приготовления! Ведь если мы хотим увековечить 
опыт лучших мастеров плововарения, составить 
достоверную технологическую карту, по которой 
можно будет воспроизвести абсолютно тот же 
самый плов, то мы должны замерять не только вес 
продуктов, не только время, что и когда отправилось 
в казан, но еще и температуру внутри казана. Более 
того, температуру надо измерять внутри основных 
продуктов и слоев блюда. 

Термометр, изображенный на первой фотогра- 

фии, — не простой. К нему подключаются четыре 
измерительных щупа, а информация об изменениях 
температуры хранится в памяти. Провел измерения 
процесса, подключаешь прибор к компьютеру и — 
вуаля — все данные в виде таблицы или графика! 

Я не самый большой мастер, но первый экспери- 
мент решил провести на себе. Я даже и не думал, 
что данные могут оказаться настолько интересными 
и полезными как для меня, так и для вас! 


“. 


Для проведения опыта я готовил стандартный 
ферганский плов, по рецепту, описанному B этой 
книге. Количество продуктов было примерно тем 
же, и я соблюдал точно такой же нагрев под каза- 
ном. Во время приготовления я ориентировался 
не на показания термометров и секундомеров, 

а на собственные ощущения. Фотографии были 
сделаны в ключевые моменты: процесса. 

Я начал разогревать в казане масло и устано- 

вил первый щуп термометра на дне казана. Лук 

я опустил в момент, когда температура масла под- 
нялась чуть выше 180 °С, и это привело к резкому, 
но недолгому падению температуры до 120 °С. 


00:05 00:10 


Уже через 4 минуты из лука выпарилось значи- 
тельное количество влаги, и поэтому температу- 
ра масла поднялась до 140 °С. Еще бы немного, 

и температура повысилась бы до 160-170 °C, а лук 
обжарился бы до третьей степени. Но я опустил 
мясо. В один из кусков вставил второй щуп. Тем- 
пература масла опустилась до 105 °С и плавно 
поднялась до 120 °С. К этому моменту мясо было 
готово не только внутри (около 80 °С), но и сна- 
ружи, то есть, у него появилась румяная корочка. 
Но это противоречило научным данным о реакции 
Майярда и карамелизации поверхности мяса, для 
которой требуется более высокая температура! 


00:15 00:20 00:25 


00:50 


Как я понял, мясо получало румянец не в резуль- 
тате пребывания в масле, а от плотного контак- 
та со стенками казана, которые разогревались 
существенно сильнее самого масла, ведь в масло 
постоянно выделялись мясные соки, и часть тепла 
терялась на их испарение. 

Поскольку мясо было готово, я понизил нагрев 

и опустил морковь — это произошло в 12:12-12:15, 
на графике видны два этапа падения температу- 
ры. Из-за того, что в масло постоянно выделялась 
влага из мяса и моркови, температура уже не под- 
нималась выше 100 °С, но и при этой температуре 
морковь обжарилась точно, как надо. 


00:35 00:40 


00:45 
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Как меняется температура в плове 


Когда опускали красную морковь и в казан долили 
немного воды, температура снова упала и подня- 
лась. В дальнейшем, на все время кипения зирвака, 
температура по всему казану оставалась в районе 
100 °С. Поэтому я разорвал график на 45 минут, 
вплоть до этапа приготовления риса. 

Рис закладывался уже горячим после промывки, 
поэтому температура в казане упала несуществен- 
но. Из-за усиления нагрева на самом дне темпера- 
тура вообще не изменилась, остыло только мясо, 
которое снова вернулось к 100 °С за две минуты. 


01:30 01:35 01:40 


Третий Wyn термометра показал, что рис Harpe- 
вался до 100 °С целых восемь минут, но все это 
время его поверность бурлила пузырьками пара, 
поднимавшимися со дна. На самом деле кипела 
только та вода, которая находилась на дне, а на 
поверхности кипения не было! Понимаете, что 
произошло бы, если бы рис был холодным или его 
залили бы не кипятком? Благоприятная для обра- 
зования клейстера температура сохранялась бы 
в слое риса значительно дольше, что привело бы 
к липкости и каше вместо плова в результате. 


убрали огонь 


01:45 01:50 01:55 


02:00 


ВЕЧЕР 


Через 20 минут из-под казана убрали огонь, а еще 
через пять минут его накрыли специальной крыш- 
кой-термосом. Упавшая на дне казана температу- 
ра снова восстановилась до 100 °С — это начало 

работать тепло, накопленное кирпичным очагом. 


Температура мяса, находившегося посредине казана, 


постоянно падала, а температура рисового слоя 
падала в незначительной степени. Если бы казан 
накрыли обычной крышкой, то рис остыл бы силь- 
нее и мог образоваться клейстер. Именно поэтому 
обычные крышки необходимо утеплять. 


закрыли крышку 


ome масло 
мясо 


02:05 02:10 


02:15 
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Y3BEKUCTAH 


Долма и яйца 


Знаете, почему я решил поговорить о яйцах? 

Потому что надо беречь здоровье! Остальное — мелочь. 
Рассказы о долгожителях слышали? По бабам не ходят, 
то не едят, это не едят, одни пьют, другие не пьют, эколо- 
гия, горы, море, рыба, оливковое масло, кефир каждый 
день — запутаться можно! Поэтому обо всем сразу гово- 
рить не стоит, давайте для начала поговорим о яйцах. 
Бывает, человек наслушается диетолухов, а потом ему 
и обычная глазунья кажется ужасным ужасом. 

А что такой человек может сказать о плове с долмой 

и яйцами? Представляете, что он будет говорить 

до того, как попробует этот плов, и что запоет после 
того, как поест это блюдо? 


1 кг риса чунгара или по выбору мастера NEED 4. > sh, 7% 
700 г моркови кубиком Gi A ъ от е. ‚ NV 
200 г бараньго жира или растительного масла без запаха la 525? : y 
100 мл оливкового масла (6 ь 3 7% Хе k y 
500 г мяса кусочками N , XS Er б 7% 
500 г мясного фарша е x к Ta & 
A \ 8 А) 


200 глука и 300 г мелкопорезанного лука для фарша N 7 
0,5 л консервированных всухую виноградных листьев из Азербайджана 5 ER ; 7 М 
20 перепелинных яиц = 
зелень, соль, черный крупно дробленый перец по вкусу, куркума 


Долма и яйца ВЕЧЕР 
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Обжарьте лук до первой степени, a 
мясо — мелкими кусками при пони- 
женной температуре. Добавьте первую 
часть моркови, посолите, посыпьте 
дробленым черным перцем, добавьте 
куркуму, а после того как морковь 
начнет испускать запах, добавьте стакан 
холодной воды, убавьте огонь до мини- 
мального, выложите поверх всего 
вторую часть моркови и накройте казан 
крышкой. 

Бульон и масло должны расслоиться. 
Для этого плова стоило бы смешать 
оливковое масло и бараний жир 

в отношении один к двум. Нет, можно, 
конечно, взять и чистое оливковое, 

но жир лучше раскрывает вкус мяса — 
поверьте мне. Однако не вкус мяса 

и даже не вкус жареного лука и моркови 
должны являться определяющими 

в этом плове. 


Главный вкус в этом плове — вкус 
долмы, тонкий аромат виноградного листа. 
И для того чтобы едоки смогли почувст- 


вовать его, все остальные продукты 
должны сделать шаг назад. Поэтому лук 
жарим лишь слегка, до первого изменения 
цвета, поэтому мясо жарим на невысоком 
огне, а чтобы оно получило румяный цвет, 
не перемешиваем его слишком часто 

и даже накрываем казан крышкой. Больше 
того скажу — зиру не будем добавлять 

в плов! Вместо нее немного куркумы, 
чтобы подчеркнуть желто-зеленоватый 
оттенок этого плова, и дробленый черный 
перец. Потому что небольшая, очень 
умеренная жгучесть все же необходима 

в плове. А чеснока-то и стручкового перца 
тоже не будет! 


Долма и яйца 


жаз. m m 


Е Долму укладываем поверх зирвака 

и накрываем казан крышкой на 20 минут 
Чтобы виноградный лист превратился 

в нежную кисленькую оболочку, необхо- 
димо примерно полтора часа термооб- 
работки 

Некоторые повара вынимают гир- 

лянды долмы из зирвака перед тем, как 
добавить рис, а после укладывают долму 
поверх риса, на стадии запаривания 

Но это означает, что долма в зирваке 
должна вариться минимум час. Долме 
хорошо, а вот всем остальным про- 
дуктам в зирваке — не очень. Поэтому 

я оставляю долму под слоем риса 
Ничего страшного, просто надо аккурат- 
нее работать шумовкой! 


EI Видите, какого цвета масло высту- 
пило поверх риса? Абсолютно правиль- 
ного — цвета долмы! Не цвета мясного 
соуса, не красного от пережаренного 
лука, а именно цвета долмы. И не только 
цвет должен быть соответствующим, 
ноещеи запах — от плова обязательно 
должно пахнуть именно долмой, а не 
жареными яйцами. 


А Когда вся вода впитается и плов 
можно будет накрывать крышкой, 
возьмите блюдо, дно которого немного 
меньше поверхности риса, и вдавите его 
в верхний слой, оставив углубление 
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Долма и яйца 


T: 


Я Отделите яичные белки от желт- 

ков, взбейте и добавьте к ним много 
зеленого лука, укропа и петрушки 
Выложите заготовку омлета (который 
по-азербайджански, напомним, назы- 
вается кюкю) в углубление и накройте 
казан крышкой. Но учтите, что накрывать 
омлетом весь рисовый слой нельзя — рис 
должен дышать. Каемочки вокруг омлета 
будет вполне достаточно 


Я Через десять минут, когда белок 
схватится и станет твердым, выложите 
поверх яичные желтки. Имейте в виду, 
что если готовить с перепелиными 
яйцами, то отделить желтки от белков 
привычным способом будет непросто 
Даже способ с дуршлагом не срабо- 
тает — тонкая оболочка желтка рвется об 
край дырочек. Лучше разбейте все яйца 
в одну миску, а потом берите по одному 
желтку ложечкой, да и выкладывайте 


поверх белков с зеленью. Посолите, 
поперчите, накройте сначала тем блю- 
дом, что использовали для углубления 

в слое риса, а потом уже крышкой. На 
крышку уложите одеяло либо несколько 
кухонных салфеток, потому что тепло 

в рисовом слое надо беречь — мы его 

и так уже немало выпустили, пока BO3- 
ились с яйцами. 


Ризотто с креветками Сх 


Думаете, наши раки — это так, халям-балям? Ничего подббного! 

Однажды в Москву приехал ни много ни мало, Хайий Винклер — трех- 
звездочный баварский шеф, — чтобы сделать хороший ресторан в отеле 
Ритц-Карлтон, что стоит на месте снесенного@&Интуриста». Для начала 3Ha- _ 
менитый баварец оглянулся — из чего здесь можно ГОТОВИТЬ, И нашел, ° 
что раки местные дюже хороши, а тыква — весьма недурна. И этот вели- 
кий повар построил все меню вокру ЭТИХ двух продуктов! Ах, какое это 
было меню! Нет, конечно, кое-чтоще OH использовал, HO раки т и тыква 
просто солировали! Пока заведейие, к радости наших сресторанных 
критиков» не закрылось, я усп@ побывать там дважды, Оба раза 
все было превосходно, и я понял, мимо каких шедевров мы. 
проходим каждый деньи ‘ценим; зато тонимся тоза“. 
модным, то за дорогим, тфпутаем вкусное с мягким. 2% 
Так что готовьте раков, f брезгуйте. А если eRe Хоро: мы 
ших раков, то заменяйт их DREN oF es 


> < ч 


Sat?) A 


800 г креветок карбинерос 
600 гриса арборио 

200 г сливочного масла 

150 мл растительного масла 
300 глука 

овощи и приправы для бульона 
соль, перец ; 


Ризотто с креветками 


Прежде чем начинать готовить даже 
самое простое ризотто, надо сварить 
хороший овощной бульон. Бульон 

если чем и можно заменить, то только 
хорошей кипяченой водой. Но показы- 
вать в этой книге обычное ризотто мне 
не очень хочется, и поэтому я придумал 
нечто новое. Да и раков у меня под 
рукой не оказалось, но зато просились 
в дело вот эти красавицы-карабинерос. 


Креветка карабинерос еще в сыром 
виде, от природы, сама по себе красная. 
Но она не только красная, она еще 

и настолько вкусная, что обычно ее 
жарят в увеличенном количестве олив- 
кового масла, чтобы потом его хлебом 
вымакивать и есть — масло от нее 
становится очень ароматным и ее восхи- 
тительный красный цвет тоже передается 
маслу. Ни соли, ни специй эта креветка 
не требует. Вот такое чудо природы! 

Я приложил к каждой креветке 

по кусочку сливочного масла и упаковал 
карабинерос в вакуумный пакет, чтобы 
готовить их в водяном термостате при 


температуре 62 °С в течении одного часа. 


Без специального пакета, просто в воде, 
масло растеклось бы по всей емкости, 

а так я решил задачу, как ароматизи- 
ровать масло и приготовить креветки 
наилучшим образом. 


Я Да, технологии я использовал 
мудреные, вряд ли кто станет это все 

в точности повторять на домашней кухне, 
но, рассказывая о сложных приемах, 

я буду указывать на более практичные 
альтернативы. Ведь все можно упростить, 
но хорошо хотя бы знать, как это следует 
делать по-настоящему! 

Например, раков вы можете просто 
отварить, а креветок — быстро-быстро 
обжарить. Если вы отварите и почистите 
раков, то оставшиеся панцири-ноги да 
все остальные запчасти тоже можно 
обжарить в масле, да еще и с луком 

и морковью — масло в итоге получится 
супервкусное и ароматное. 

Что раковые шейки, что хвосты от кре- 
веток оставим для дела, а масло, все 
остатки панциря и чуток овощного 
бульона надо растереть в пасту. 


ВЕЧЕР 


В Я уложил все в измельчитель 

от кухонного комбайна, и через минуту 
ужасные, страшные, зубастые ножи 
превратили все вот в такое пюре. 

А что вам делать, если у вас нет такого 
агрегата? А, может быть, в таком 

случае у вас есть ступка большая, 
лучше каменная? А, может, у вас есть 
хорошая мясорубка? Или мощный 
блендер? Словом, вы же не маленькие, 
найдете сами способ, как растереть, 
измельчить раковые или креветочные 
панцири прямо с маслом, в котором они 
готовились, и с бульоном? 
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Ризотто с креветками 


Теперь вам понадобится сито. 
Полученное пюре надо протереть сквозь 
прочное, лучше металлическое сито, 
остатки развести бульоном, прокипятить, 
добавить немного масла и снова про- 
тереть, пока у вас не останется то, что 
изображено на фото. 

А мой комбайн протирает все за один 
раз. В одну сторону выходит отличное, 
гладкое, чистейшее пюре, а в отходах 
остается только измельченная шелуха. 
Впрочем, и ее тоже можно опустить 

в овощной бульон, поварить, а потом 
процедить. Креветочного вкуса в том 
бульоне окажется еще ого-го сколько! 
Некоторые могут сказать: 

— Ну что за крохоборство, что за нужда 
выбирать съедобные крупинки среди 
этого мусора? 

Ая могу ответить: 

— Вся, вот просто вся хорошая кухня 
образовалась там, где бережливо 
относились к продуктам и старались 
извлечь максимальную пользу из данного 
природой и Богом. 


В Вобщем, вот это пюре я разлил 

на силиконовом коврике и поставил 
остужаться в холодильник. 

Когда масса подмерзнет, то она отходит 
от коврика целой пластиной, которую 
можно нарезать на куски. 

Это мы получили креветочную массу 
для нашего ризотто, которое еще только 
предстоит приготовить. 

Кстати, вот эта масса может приго- 
диться не только для ризотто! Из нее 
можно приготовить отличный суп-пюре. 
Достаточно просто развести эту заго- 
товку в овощном или курином бульоне, 
и выправить ее на соль-перец, заправить 
сливками, и в итоге получится превос- 
ходный, согревающий, очень ароматный 
креветочный или раковый суп! 

Так что вы тоже подумайте, как поступить 
с этой массой — ее получается чуть 
больше, чем необходимо. 


Дальше все как обычно! Начинаем 
жарить лук, никуда не торопясь, до про- 
зрачности, до аромата, до самого начала 
изменения цвета. 

Рис есть? Рис для ризотто есты Во всех 
супермаркетах есть арборио, карна- 
ролли, какие-то другие итальянские 
сорта, подходящие для ризотто — почи- 
тайте хорошие книги об итальянской 
кухне, там все сказано. Заменять? Я бы 
не стал, но если уж придется, то на такой 
рис, который мыть не надо, и не на бас- 
мати или жасмин, а на сорта, которые 
хорошо отдают крахмал. 

Слышали, да, рис не мыть? То-то же! 
Всыпаем сухой рис в лук с маслом 

и перемешиваем, и жарим, пока некото- 
рые рисинки не зарумянятся, пока весь 
рис не станет полупрозрачным, не про- 
питается маслом и не прогреется как 
следует. 


ВЕЧЕР 


Е Тогда уж лейте в него бульон. Сначала — 


два половника и перемешивайте! Как 
только бульон впитается, так добавляйте 
еще половник бульона. И постоянно надо 
помешивать и добавлять бульон, следить 
за огнем, чтобы слишком сильно снизу 

не прижаривалось, потому что масса 
густая, рис уже пустил крахмал, вокруг 
риса образовался клейстер, конвекции 
нет, чуть зазевался — и все, и нет ризотто! 
Поэтому перемешиваем и ждем, когда 
поверхность риса станет кремовой, 

а центр зерна — аль денте (Боже, как 
надоело это слово), вот тогда... Снимаем 
с огня, добавляем то красное масло-пюре, 
перемешиваем, закрываем крышкой 

и оставляем постоять минут пять. 

Если готовить как обычно, то в этот 
момент надо вложить в ризотто кусочки 
застывшего масла, оставшегося после 
жарки креветок. Надеюсь, никому не надо 
MOACHATb, что в этот раз креветки сле- 
довало жарить на таком масле, которое 
способно застыть и отвердеть, — на сли- 
BOYHOM? 

Я знаю, вкусы y людей разные, HO среди 
моих читателей уже есть такие, чьи вкусы 
совпадают с моими. Вот, для них и говорю: 
очень вкусно! Рис, пропитанный креве- 
точным кремом, — это да! Это — сила. 

Мы с вами — почти как трехзвездочный 
европейский шеф Хайнц Винклер 
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800 
600 
300 
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400 
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Свинина 
с ананасами 


Сейчас я покажу, как можно приготовить плов со сви- 
ниной. И, чтобы скучно не было, приготовлю его нес 
морковью, а с ананасами. А вместо барбариса исполь- 
зую черешню, хотя можно было бы взять и вишню. 
Для начала посмотрите на этот плов. Хорош? Да, без- 
условно, хорош собою! 

Можно даже сказать — прекрасен. 

Вот только цвет вишни стал таким, как у вишни из 
варенья. Но здесь уж ничего не поделаешь! Если бы 

я взял вишню или черешню завяленную с примене- 
нием химии, то цвет ее до конца приготовления оста- 
вался таким, что хоть глаза вырви. 

Но в сезон свежих ягод мыслимо ли отказываться Ñ 
OT возможности приготовить именно с ними? 


г свинины 
гананаса 
г риса 

мл растительного масла ы 
г топленого масла ) 

г вишни ~ ii: 
глука - с 
соль, сахар, специи 


Свинина с ананасами ВЕЧЕР 


241 


ААА AAA 


Как только ананасы начнут запах 
издавать, закладывайте свинину. Побелеет 
Обжарьте в раскаленном раститель- снизу, перемешайте. 

ном масле одну нарезанную перьями 

луковицу до золотистого цвета. 

Следом опустите в казан ананасы 


Нарежьте свинину ломтиками разме- и присыпьте их набором молотых 

ром с мизинчик, посолите ее, поперчите и перемешанных с сахаром специй, 

и присыпьте паприкой. Пусть постоит в которые входят черный перец, корица, 

минут десять-пятнадцать, чтобы соль бадьян и гвоздика (специи перечислены 
Присыпьте ягоды без косточек саха- проникла внутрь. в порядке уменьшения их количества). 
ром и положите к ним топленое масло. Ананас нарежьте ломтиками размером 
Ставьте в духовку на 130 °С, а после с кусочки мяса. 


того как ягоды пустят сок и он начнет 
побулькивать, убавьте нагрев до 100 °С, 
помешайте и пусть стоит примерно 

час — у вас как раз есть дела, с которыми 
вы за этот час управитесь. 


Свинина с ананасами 


Огонь большой, все должно прои- 
зойти очень быстро — для свинины кусоч- 
ками такого размера трех-четырех минут 
более, чем достаточно. Выключайте огонь, 
накрывайте крышкой, пусть стоит. 

В бурно кипящей, сильно соленой 

воде отварите замоченный и промытый 
рис басмати, откидывайте на дуршлаг 

и немедленно начинайте выкладывать 
все в горшок или любую другую посуду 
для запекания в духовке. 

Пористая керамика работает лучше, 

но это не обязательно. 


Рис и свинину с ананасами перекла- 
дывайте слоями, а сок и масло, оставши- 
еся от свинины и ананасов, не берите. 
Ведь контрастом к свинине с ананасами 
должен выступить почти нейтральный 
рис, а напитать его маслом и соком 

от вишни мне показалось гораздо 
интересней. 

Но пока рис не пропарится, не просох- 
HET, напитывать его соками и маслом 
преждевременно. Поэтому предпослед- 
ний слой — это сама вишня, присыпайте 
ее рисом, накрывайте горшок крышкой 
и ставьте в печь, в духовку. 

Если у вас мало времени, то можете 
поставить на 170 °С и на один час, 

а потом открыть горшок, полить плов 
маслом из-под вишни и дать постоять 
еще десять минут. 


Если у вас много времени и вы сделали 
плов заранее, то ставьте его в духовку 

на 150 °С и оставляйте там со спокойной 
душой на четыре часа. В общем, больше 
времени — ниже температура — лучше 
плов. Но 110 °С и шесть часов — это 
абсолютный максимум. Вот теперь блюдо 
выглядит вполне гармоничным. Если бы мы 
тушили свинину, готовя плов по традици- 
онному рецепту, то получили бы без- 
вкусные ошметки, порезанную кусочками 
подошву, а сейчас у нас убедительно-сыт- 
ные, вкусные и ароматные кусочки нежного 
мяса, перемежающиеся с бодрящими 

и освежающими кусочками ананаса, 
роскошно-рассыпчатый рис с оттенком 
вкуса вишни и, наконец, сама вишня — каж- 
дая из которых как маленький праздник. 


УЗБЕКИСТАН 


Рыба с фасолью 24 


Глубокое сожаление охватывает мою ранимую душу, когда я думаю о плове. 
Я сожалею о людях, для которых плов — это блюдо с единственно верным 


рецептом и составом продуктов. о е FJ 
Ведь даже каноническое для среднеазиатской кухни сочетание — | 4 ) Fe 
% - 


масло, мясо, лук, морковь и рис-- позволяет создать десятки | Ж 
технологических вариаций, использовать множество сортов “Ж. 

риса и видов мяса, а следовательно, получить огромное раз- ” 

нообразие вкусов, питательных свойств и настроения. 
С другой стороны, надо радоваться за тех людей, 
которые уверены в единственно правильном рецепте 
плова. Ведь когда-нибудь они обязательно узнают, 
что у плова всего три главных продукта, а именно: 
вода, масло и крупа, и что плов — это не блюдо, 
а набор знаний, позволяюший использовать 
любые данные природой и Богом продукты 
для приготовления в высшей степени 
рациональной, вкусной, питательной 

и сбалансированной еды. 


300 гриса 
200 г топленого масла 
300 г копченой рыбы 
100 г фасоли 
соль, сахар 


Рыба с фасолью 


Я Итак, чтобы приготовить шемахин- 
ский вариант плова с копченой рыбой, 
надо отварить 100 граммов мелкой 
фасоли «черноглазки», а в кипящей соле- 
ной воде — 500 граммов риса и немед- 
ленно откинуть его на дуршлаг. Я уже 
рассказывал о приготовлении откидного 
плова — вот точно так же 


Уложить на смазанное топленым 
маслом дно казана раскатанное тесто или 
лаваш, выложить рис и фасоль слоями 
Казан накрыть чистой салфеткой, а потом 
крышкой. Поставить готовить сначала 

на средний огонь, а когда казан нагреется, 
убавить его до малого и держать не менее 
часа. Затем полить рис 100 граммами 
топленого масла и снова дать постоять 

на малом огне под крышкой, чтобы масло 
впиталось в рис. 
За это время необходимо распарить 

рыбу. Можно завернуть ее в пергамент 

и положить в мантышницу на 10-15 минут, 
а можно очистить, нарезать кусочками 

и бланшировать их две-три минуты 

в кипятке, 

Подавая плов, надо смешать рис с рыбой, 
выложить на блюдо и... посыпать его 
сахаром. 


ИЗРАИЛЬ 


Оши-сирканиз 


Я писал об этом блюде бухарских евреев еще в ту пору, когда 
у меня даже не было фотоаппарата, и читателя 

своего я брал голыми текстами. Но использовать этот рецепт 
в новой книге «как есть», без фото, было бы просто 
неприличным. Поэтому я решил приготовить сирканиз 

и отснять весь процесс. 

Но тут, вдруг, жена воскликнула: 

— Посмотри, а у меня, среди старых записей, еще один 
рецепт сирканиз есть! У кого это мы были в гостях? 

У кого записывали? 

Судя по расположению странички в блокноте, запись относилась 
к концу восьмидесятых годов — уже и не вспомнить, кто нам 
продиктбвал этот рецепт, но именно через этот простеникий 
١ KCT для Меня открылось нечто очень важное E 
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>. 
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1 кгриса 
500 г мяса (говядина или баранина) 


400 ггороха Т \ 

600 глука 

200 г моркови 
60 гимбиря 
2 головки чеснрка 

2 стручка острого п 

уксус, соль, GNHM 


Оши-сирканиз 


В том старом рецепте все начиналось 
как обычно: три вида масла — хлопко- 
вое, зигир, курдюк. Вытопить курдюк, 
добавить масла и сильно разогреть. 
Хлопковое лучше заменить на масло из 
виноградных косточек, курдюк есть, да 
и зигир-ег — зигирное масло — теперь 
тоже можно купить у тех, кто торгует 
специями. 

Я когда-то в Фергане не мог найти 

это старинное, уже почти вышедшее 
из употребления растительное масло. 
А теперь — пожалуйста — в Москве 
сколько хочешь! Я вообще понемногу 
начинаю ощущать себя не то джинном, 
не то Стариком Хоттабычем — стоит 
мне о чем-то написать в книгах, как это 
появляется на прилавках московских 
рынков в изобилии. То ли рыночные 


торговцы подсматривают в моих книгах, 


что бы еще привезти, то ли работает 
закон рынка «спрос рождает предложе- 
ние». Если второе, то это меня радует, 
значит, мои читатели не стесняются 
ходить на базар и не только торго- 
ваться, но и договариваться с продав- 
цами! 


И вот приятные результаты: несколько 
раз упомянул зигир-ег, читатели пошли 
на рынки, стали искать-спрашивать — 
пожалуйста! Словом, рынок всесилен 


и поворотлив! А пока вернемся к рецепту. 


Лука в пять раз больше, чем на обычный 
плов. Первый звоночек! 

А моркови наоборот — впятеро меньше. 
Морковь добавили как дань традициям, 
не более того! Кубиком ее, раз речь идет 
о блюде, которое изначально готовилось 
в мешке. 

Жарить лук — было сказано в рецепте... 
и добавить чеснок, перец и приправы. 
Стоп, стоп, какой перец? Красный, чили, 
или черный? А что за приправы? 

И вотчеснок. Как неожиданно для 
среднеазиатской кухни — прямо влук, 
как в Индии. Но тогда понятно, какие 
приправы! 

В Бухаре выходцы из Индии жили целыми 
кварталами — торговали. Кто привозил 
специи, у кого покупали тот же черный 
перец, который бухарские евреи любили 
и могли себе позволить? У индийцев! 
Датам же и покупали другие приправы — 
«масалык», как говорили в Узбекистане. 


ВЕЧЕР 


И покупали не просто так, а спрашивали 
о методах применения, как ими пользо- 
ваться! Разумеется, пойти на обед к инду- 
сам соблюдающие кашрут евреи не могли, 
но и мимо запаха карри они пройти тоже 
не могли, поэтому и спрашивали: «Как вы 
это готовите?» 


Да, теперь стало понятно, что под словами 


«другие приправы» скрывались специи, 
обычно применяемые в индийской кухне. 
Ведь, наверняка, и имбирь там был — как 
минимум в сушеном виде, тертый! Что 
еще? Куркума? Ну, нет, эта специя была 


хорошо известна под названием «зарчава», 


она и до сих пор активно используется 
в среднеазиатской кухне — так бы и ска- 
зали, так бы и написали. 

Ну, хорошо, давайте возьмем абсолютный 
минимум из четырех специй: кориандр, 
черный перец, зира и пажитник. 

Итак, прожарили лук и засыпаем имбирь, 
чеснок, чили и смесь специй! Перемеши- 
ваем, запах пошел... 

..Пошел запах, и давай морковь и мелко 
порезанное мясо — так оно вкус ярче рас- 
кроет, поэтому на килограмм риса 
полкило мяса — более чем достаточно. 
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ВЕЧЕР 


Жарим, часто помешивая, ведь лук да 
специи образовали густой соус, склон- 
ный к пригоранию. Но долго жарить 

не надо - заливайте воду и пусть зирвак 
поварится 15 минут. 

Опускаем отваренный почти до полной 
готовности горох, выправляем на соль, 
как в обычном плове, пробуем и рис 

и кипяток, да огонь поярче — чтобы 
масло всплыло, это главное условие. 

А помните, что там лука впятеро больше 
обычного? Помните, что не зирвак y нас, 
а густой соус? Поэтому еще не выпа- 
рится вода, а уже надо начинать пере- 
мешивать, чтобы не пригорело. И мешать 
надо постоянно, проходя шумовкой 

по самому дну. И убавлять постепенно 
огонь, чтобы к моменту, когда рис выпьет 
всю воду, казан уже не прижигал рис 

и карамелизированный лук. 

Знаете, в том рецепте было сказано: 
«закрыть казан на тридцать минут». 

Вот абсолютно уверен, что это более 
позднее внесение в рецепт, его адап- 
тация, «закос» под плов. Ведь с самого 
начала все готовилось по технологии 

не то шавли, не то ризотто. 


Значит, и подавать надо немедленно, 
пока рис не впитал в себя весь соус! Да, 
это все хорошо, разобрались с казанным 
вариантом сирканиза, стал он яснее 

и понятнее. 

А как же оши-сирканиз готовить по 
традиционной технологии, в мешке, а He 
в казане? Куда там этот соус-карри? 
Слушайте, всееще проще! Готовим как 
обычный бахш в мешке, то есть порезали 
мясо, морковь, взяли хорошо замочен- 
ный горох, может быть, небольшую часть 
лука, скажем, одну головку, все это посо- 
лили и в мешок. Завязали, варим. 

Тем временем жарим лук, растираем 

в ступке чеснок с солью, добавляем все 
специи, как на карри, имбирь, опускаем 
в масло, получаем подливу, которой 
поливаем готовый плов из мешка. 

А как же быть с чесночным духом, таким 
характерным для сирканиза? 

Давоткак! Откуда само слово-то «сирка- 
низ»? Даведь уксус, сирка по-узбекски! 
Вот и положите порубленный чеснок 

в хороший уксус, пусть настоится, поли- 
вайте уксусом и чесноком плов и ешьте 
на здоровье! 


Ведь старики в Узбекистане и по сей 
день носят с собой небольшие пузырьки 
с хорошим уксусом — вдруг позовут 

на плов, а уксуса-то у них и нету? А без 
уксуса плов плохо переваривается, если 
ослаблен желудок. По крайней мере, так 
считали в недалеком прошлом. 

В общем, укладывается все в традиции, 
нормально, можно верить, есть тоже 
можно! 

Но вот какое дело: уксус! То, что мы сей- 
час на ходу придумали, как его исполь- 
зовать, можно сказать, за уши притянули, 
не означает ровным счетом ничего. Раз 
слово «уксус» зашито в само название 
блюда, то значит, он там был изначально. 
Индийские корни этого блюда уста- 
новлены, но в индийской кулинарной 
традиции уксус почти не использовался, 
если не считать португальского влияния 
на кухню Гоа и его результата — блюда 
виндалу. А помню я, что в одном индий- 
ском ресторане я без конца требовал 
виндалу, виндалу, виндалу, так они мне 
его однажды и приготовили — безо вся- 
кой свинины, без мяса вообще, а просто 
в виде соуса. 


Так неужели источником знаний явились 
выходцы не просто из Индии, а именно 

из Гоа? Неужели история блюда сирканиз 
проходит по маршруту Португалия — 
Индия — Бухара?! Вот это да! 

Слушайте, пока это все напоминает дурно 
написанный детектив, но дело в том, что 
само блюдо теперь заиграло новыми, при 
этом абсолютно гармоничными красками. 
Вот смотрите: довольно пресный, скучно- 
ватый рис с мясом, горохом и небольшим 
количеством овощей. Но поливаешь его 
острым, пряным, переполненным яркими 
специями чесночно-уксусным соусом, 

и все — праздник состоялся! Тот сирканиз, 
что я готовил прежде, что вы готовили пре- 
жде и радовались результату, — он даже 

и рядом не стоял! Вот каким он должен 
быть, и я просто уверен, что таким сир- 
каниз и был, когда караваны со специями 

и другими товарами ходили во все концы 
света, еще до того как границы СССР ока- 
зались наглухо закрыты для всего осталь- 
ного мира. Ведь именно тогда, в результате 
постепенного исчезновения целого ряда 
ингредиентов, блюдо-праздник преврати- 
лось в обычную еду. 
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УЗБЕКИСТАН 


Эмир бухарский м 


Все знают, сколько у эмира Бухары было жен и наложниц, какой 

у него был гарем? Все помнят, что он ел в повседневности? Ну да, 
при дворе готовили что-то типа басмы, а вот он сам ничего не ел — 
только выпивал хорошо уваренный бульон от мяса и большого 
количества овощей — это вместо витаминки, для аппетита, для 


oh 


разминки. Потому что, как минимум, раз в неделю OH ел р, 3 і 
по-настоящему, по-мужски. Да, эмир Бухары тоже ел А ea \ 

1 خف‎ 4 (ё 
плов, но не абы как приготовленный, не такой, как для ге у A 7 Ф 
землекопов и носильщиков, а сотворенный по всем y- е | | 
правилам поварского искусства, с применением : « 


наилучших технологий и без пошады к труду 
поваров. Чтобы клиент лучше ел, 
на кухне надо больше работать — 
это вечное, непреложное правило 
любой хорошей кухни! 


1,5 кг баранины 
1,2 Kr puca 
400 гкурдюка или 300 г топленого масла 
100 мл растительного масла 
400 глука 
1 кг моркови 

100 гизюма 
соль, специи 


Эмир бухарский 


Кто приготовил плов хотя бы десять раз, знает, что двух одинако- 
вых пловов не бывает, даже если готовить из одних и тех же про- 
дуктов и по одной и той же технологии. Но мало того, что набор 
продуктов в плове не постоянен, мало того, что в разных городах 
и странах технологии приготовления плова отличаются ради- 
кально, так ведь плов еще и во времени изменяется! Да, я абсо- 
лютно точно знаю, что сто лет назад плов был другим, да что там 
говорить — плов успел измениться даже на моей памяти! Может 
быть, поэтому плов — совершенно нескончаемая и чрезвычайно 
интересная тема. И о плове не обязательно разговаривать именно 
с поварами. Порой рассказ обычного едока тоже может навести 
на мысли, послужить поводом к исследованиям и находкам. 

Один мой приятель рассказывал, что в начале 80-х годов 
ХХ века ему посчастливилось отведать плова из рук старика, кото- 
рый, по слухам, служил поваром еще последнему эмиру Бухары. 

Надо сказать, приятель мой, хоть сам готовил и не слишком 
часто, но веде разбирался очень хорошо. Поэтому его оценка: 
«Такого вкусного плова так больше нигде и никогда не пробо- 
вал!», — заинтриговала меня, и я стал расспрашивать о деталях — 
каким был тот плов? 

— Ну, что там было? Что он в плов клал? 

— Да как всегда: рис, мясо, морковь, лук, ну, изюм они всегда 
в Бухаре добавляют... 

— Но чем же TOT плов запомнился? 

— Понимаешь, в том плове было как бы и все вместе, но вкус 
каждого продукта чувствовался отдельно. Мяса вкус — отдельно, 
моркови — отдельно, и даже лук чувствовался так, как будто его 
вот сейчас пожарили и добавили в плов. 

— Погоди, а он как выкладывался, этот плов? Каку нас в Фер- 
гане, перемешивался, или слоями, по типу самаркандского? 

— Нет, у него все слоями было, я же тебе говорю, внизу слой 
риса, потом морковь слуком и потом уже мясо на самом верху. 
Но вкусно очень! 

— А рис не суховат, как иногда в самаркандском плове бы- 
вает? 

— Нет, рис очень вкусный был. 


ВЕЧЕР 


— А рис какой он брал? 

— Ну, не дев-зиру, у них там свой какой-то был, белый. 

— И на блюде белым оставался? 

— И на блюде был абсолютно белым. 

Я размышлял о TOM плове, пробовал самые разные рецепты, 
по которым плов готовят сегодня, но каждый раз понимал, что 
это совершенно не тот результат, о котором рассказывал мой друг. 

Подсказка, ключ к разгадке того плова, попалась мне в неожи- 
данном месте — из воспоминаний русского офицера Филиппа 
Ефремова, побывавшего в Бухаре в конце XVIII века. Прапорщик 
Ефремов писал: 

«Во всех тамошних местах кушанья по большей части варят 
в воде. Брынчь, т. е. сорочинское пшено, как поспеет в полови- 
ну варения, из котла вынут, процедят, обольют холодною водою. 
Сваривши говядину или баранину, положат в порожний котел, 
потом накрошат морковь и луку, смешают с изюмом и с шафра- 
ном; положат на говядину и потом положат сорочинское пшено. 
Растопивши овечьяго сала, нальют на верх сорочинскаго пшена; 
покроют крышкою, чтоб не выходил дух; над вольным жаром 
когда упреет, то кладут в блюда; блюда называют табак. Одно 
блюдо едят два человека руками, а не ложками. Посуды, кроме 
глиняной и муравленой, не имеют, а у знатных только палевая. 
Говорят, что из другой есть погано и грешно...» 

Главное открытие состояло в том, что рис для плова отвари- 
вался отдельно, по принципу откидного плова, а мясо прежде 
варилось и только потом отправлялось в казан. 

Но подсказка относилась к концу XVIII Beka, а тот плов, се- 
крет которого я разыскивал, готовился именно на протяжении 
двадцатого века. Скорее всего, он видоизменялся в течении 
ХІХ века и из откидного постепенно становился вполне «узбек- 
ским», то есть приготовленным сразу в одном общем для всех 
ингредиентов казане. Ведь автор книг по узбекской кухне Карим 
Махмудов, трудившийся относительно недавно, всего лет трид- 
цать-сорок назад, еще упоминает хорезмский плов из откидного 
риса, отмечая, правда, что к 60-м годам ХХ века его успели забыть 
во всех областях Узбекистана, кроме самого Хорезма. 


254 


Эмир бухарский 


Само мясо лучше всего отваривать 
в вакуумной упаковке вместе с луком, 
солью, ароматными травами и черным 
перцем. Если нет вакуумного упаков- 

щика, то можно вспомнить, что еще 


не так давно мясо заворачивали в кисею 
и обвязывали бечевкой перед тем, как 
опускать в кастрюлю с кипящей водой. 
Но можно отварить мясо как обычно. 

Не удивляйтесь, что лук я положил прямо 
в шелухе. Во-первых, я снял верхнюю, 
грязную шелуху, а корешки обрезал. 
Во-вторых, шелуха, что осталась, окрасит 
бульон в красивый желтый цвет, не хуже 
шафрана. Ведь в результате у нас полу- 
чатся не просто отварное мясо и мор- 
ковь, но и бульон! Не забудьте о перце 
горошком и лавровом листе. 


& Ф 


Когда морковь будет готова на три 
четверти, то есть еще будет сохранять 
некоторую упругость, но уже перестанет 
хрустеть, вынуть и порезать, как на обыч- 
НЫЙ ПЛОВ. 


Кстати, вот такую морковь можно резать 
при помощи любых приспособлений — 
она уже достаточно мягкая. Хотя и ножом 
получится очень быстро и красиво! 
Свежий лук порезать и обжарить 

в достаточном количестве раститель- 
ного масла (но не румянить!) в отдель- 
ной посуде. 

Лук переложить в казан, в котором плов 
будет готовиться на последней стадии, 
а масло оставить в той же посуде. 
Масло, ароматизированное луком, 
имеет абсолютно необходимую для 
плова вкусовую ноту, поэтому, обжа- 
ривая лук, постарайтесь дождаться 
момента, когда он начнет пахнуть. 


ВЕЧЕР 


4 А А. 


Отварное мясо порезать кусками, 
при необходимости посолить и припра- 
вить специями, обжарить в том же масле, 
где жарился лук, и уложить поверх лука 
в парадный казан. Добавить немного 
бульона, либо мясной сок, выделив- 
шийся при варке в вакуумном пакете. 
Имеет смысл не нарезать еще горячее 
мясо, а дать ему остыть. Так при нарезке 
меньше сока потеряется. Да и холодное 
мясо вполне успеет нагреться в казане. 
Ведь тепло в казан будет поступать 
сначала снизу — как раз мясо и про- 
греется и начнет румяниться. Но имейте 
в виду, что отварное мясо, даже будучи 
холодным, зарумянится гораздо раньше, 
чем сырое мясо. Потому и необходимы 
слегка недожаренный лук и бульон, либо 
мясной сок — пока влага не выпарится, 
мясо румяниться не начнет. 

Если на мясе присутствует жир — это 
очень хорошо. Может быть, стоит 
положить куски мяса жиром к стенкам 
казана. 
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os 


Морковь обжарить в TOM же масле, где 
только что жарили лук, приправив зирой 
и часто, но очень осторожно, чтобы 

не размять в кашу, перемешивая. 
Добиваться румяности не следует, 
потому что главная цель этой обжарки 

не приготовление моркови, а ароматиза- 
ция маслаее запахом. 

Морковь переложить в казан поверх мяса 
и присыпать изюмом. Выбирая изюм для 
плова, следует помнить о том, что он 
должен быть кисло-кисло-сладким, а не 
сладким. Такие сорта есть, их специально 
выращивают в Средней Азии, и они, 

по счастью, не имеют косточек внутри. 
Так что такой изюм работает точно так 
же, как барбари‹ 


VS 


Рис отварить в большом количестве 
бурно кипящей и хорошо посоленной 
воды, откинуть на дуршлаг, дать стечь 
воде и уложить поверх моркови. Казан 
накрыть плотной крышкой. Поставить 
казан сначала на средний огонь, а когда 


нагреется крышка, убавить до минимума, 


и поставить казан на рассекатель. 
Конечно, так и напрашивается идея 
использовать для отваривания риса 

тот бульон, в котором варили мясо. 

Да, можно использовать его и таким 
образом, все зависит от количества 
желе, которое выделилось из мяса. Если 
бульон слишком крепкий, губы от него 
склеиваются, то и рис склеится. Ну, и не 
надо забывать, что только часть бульона 
впитает рис, а остальное придется 
вылить — увы. 


Á А Когда из риса выпарится вся лишняя 


влага, то есть через 25-50 минут, полить 
рис раскаленым топленым маслом или 
вытопленным из курдюка жиром. 
Казалось бы, а куда выпарится вода, 
если казан накрыт крышкой? Во-первых, 
любая крышка имеет щели. Во-вторых, 
подложить под крышку сухие салфетки, 
которые впитают лишнюю влагу, — очень 
хорошая идея, которая отлично рабо- 
тает во всех пловах, а не только в раз- 
дельных, азербайджанских. Но главная 
задача на этом этапе — нагреть сам 

рис. Выпаривание из него влаги, так 
сказать, попутный эффект, как бы он нам 
ни нравился. И здесь народный гений 
предложил решение, которое просто 
поражает своей лаконичностью и закон- 
ченностью. Раскаленное до дыма масло 
или жир имеет температуру 180-200 °С. 
При контакте с таким горячим маслом 
рис нагреется даже лучше обычного! 


ВЕЧЕР 


Заранее растолочь шафран с солью 

и залить его кипятком, чтобы настоялся. 
Настой шафрана вылить на рис кольцами, 
чтобы не весь рис окрасился, а только 
часть. Если казан небольшой, то выло- 
жить плов, перевернув казан на большое 
блюдо. Если готовилось в большом 
казане, то плов подавать слоями. 

Без шафрана можно и обойтись, если 
рис варился в том же бульоне, где 
варились мясо и лук в шелухе. Окра- 

ски, которую даст бульон, — вполне 
достаточно. Можно готовить плов и без 
шафрана, оставляя рис абсолютно белым. 
Есть некоторый особый шик в пловах, где 
рис своею белизной создает контраст 

с темным мясом, яркими цветами 
моркови и изюма! Но это все уже дело 
вашего персонального вкуса. Например, 
я бы подумал о том, с чем рядом будет 
стоять на столе этот плов. Ведь накрывая 
дастархан, следует думать не только 

о последовательности блюд, но и о том, 
как они выглядят на столе и гармонируют 
ли их цвета! 


что происходит с крахмалом 


Рис содержит совсем немного 
клетчатки, чуть больше белков 
и очень много углеводов в виде 
крахмала. 

Во время приготовления риса 
часть крахмала выделяется 

в воду. В зависимости от сорта 
риса и способа обработки 
зерна меняется количество 
выделяющегося крахмала. 

Что происходит с крахмалом, 
который соединяется с горячей 
водой, известно каждому, кто 
умеет готовить кисель. Но что 
необходимо знать о поведении 
рисового крахмала тому, кто 
желает научиться готовить плов? 
Ведь рисовые зерна в киселе — 
это что угодно, но только не плов! 
Возможно ли повлиять 

на процессы и предотвратить 
образование киселя — 
клейстеризацию крахмала? 


Чтобы получить ответ на этот вопрос, 

я решил провести еще один опыт. Для 
усиления эффекта я раздробил рис 

в ступке и после этого замочил его 

в горячей воде. 

Дробленый рис впитал намного больше 
воды, чем целый, но и крахмала в воду 
выделилось намного больше, чем при 
замачивании целого риса. 

Воду с растворенным в ней рисовым 
крахмалом я перелил через сито 

и дальнейшие опыты проводились только 
с этим раствором. 


Раствор медленно нагревали, наблюдая за 
изменениями. При 75-78 °С произошла так 
называемая клейстеризация крахмала — 

то есть жидкий до этого раствор стал вязким. 

С остыванием его вязкость увеличилась 
настолько, что он не полностью стекал с ложки, 
покрывая ее густым слоем. То же самое, 

но в меньших масштабах, происходит с зирваком, 
когда его нагревают медленно. 


Иногда во время отваривания риса в воду 
добавляют немного лимонной кислоты. Говорят, 
что от этого рис становится блестящим и менее 
липким. В традиционных среднеазиатских 
рецептах в плов добавляют барбарис, который 
почти не меняет вкус плова, но настой 
барбариса содержит достаточно кислоты. 
Чтобы проверить действие кислоты на клейстер, 
я добавил несколько капель лимонного сока 


и продолжил нагревать клейстер. Спустя 

25 минут при температуре 98-100 °С, раствор 

стал менее густым и мутным, а спустя 45 минут 

легко стекал с ложки. 259 
Вывод: температуру 75-78 °С рис должен 

преодолеть как можно скорее, кислые продукты 

в плове необходимы, а запаривание риса должно 
происходить от 25 до 45 минут при температуре 

00°C. 


УЗБЕКИСТАН 


Кисло-сладкий опыт я. 


Полученные знания не стоят ничего, если мы не умеем применять их 
на практике. Плов — как раз такое блюдо, которое представляет 
самые широкие возможности для экспериментов, для 
внедрения в него новых продуктов и даже 
технологических приемов. 

Да и готовить по накатанным дорожкам скучно, по- 
этому почти каждый раз, готовя плов, я ставлю 
опыты. Опыт по взаимодействию риса и лимонной 
кислоты привел к таким замечательным резуль- 
татам, что я решил поделиться с читателями 
вполне жизнеспособным вариантом использо- 
вания полученных знаний. 


1 кг баранины 
800 гриса 
300 гкурдюка 
100 мл растительного масла 
100 ггороха нут 
200 глука 
800 гморкови 
500 гайвы 
20 гбарбариса 
2 лимона 
соль, специи 


Кисло-сладкий опыт 


h 


Многие люди считают, что не бывает 
настоящего плова без гороха нут. Они 
просто не знают, что в горных регио- 
нах традиционно используют в пищу 
больше бобовых, чтобы восполнить 
дефицит белка, столь необходимого при 
повышенной физической активности. 
Пошагайте по горам несколько дней 

и поймете, что обычного для жителей 


равнин питания здесь явно недостаточно. 


Поэтому в горных регионах Средней 
Азии едва ли не в каждое блюдо добав- 
ляют горох — наиболее распространен- 
ную в тех краях бобовую культуру. 

Но вы уже знаете, что плов можно гото- 
вить хоть с горохом, хоть с барбарисом, 
и почти на любом масле или животном 
жире. 


y 


Но если в Средней Азии распро- 
странены именно курдючные бараны, 
спрашивается, а как еще было людям 
использовать курдючное сало? Вот 

в советские годы, когда все, до единого 
клочка земли, было засеяно хлопком, 


и баранов попросту было нечем кормить, 


получило распространение хлопковое 
масло — в сочетании с дефолиантами, 
которые распрыскивали с самолетов, 
чтобы хлопчатник сбрасывал листья 
перед уборкой хлопка машинами, — 
изрядный яд и большая гадость. 

А теперь, подчиняясь рыночному спросу, 
даже и в России большинство баранов — 
курдючные. Ну, так и что делать с курдю- 
ком? Топить его! 


Многие начинающие любители 
среднеазиатской кулинарии прибегают 

к теркам и электрическим комбайнам для 
измельчения овощей. Но в этом случае 
поверхность приобретает зазубрины 

и вказане она очень быстро крошится. 
Если морковь вместе с салом упаковать 
в специальный пластиковый пакет, пред- 
назначенный для приготовления пищи, 

и поместить в ванну с горячей водой, 

то после термообработки в течение 
часа и при температуре 90 °С морковь 
гораздо легче режется ножом и подда- 
ется нарезке в комбайне. 

То же самое можно сделать и в мульти- 
варке — хорошем и полезном приборе 

в руках умного человека. Просто уложите 
морковь и сало в чашу как можно плот- 
нее, долейте немного воды и установите 
температуру на 90 °С. Если такой темпе- 
ратуры нет, то используйте ту, что есть 
наверняка — 85 °С (поддержание пищи 

в горячем состоянии), но тогда увеличьте 
время до полутора часов. 


ВЕЧЕР 


При этом из сала вытапливается часть 
жира, и жир получается уже ароматизиро- 
ванным морковью. Происходят ровно те 
же самые процессы обмена вкусами, что 
и вказане, но без обжаривания. Да и сало 
после такой обработки готово к тому, 
чтобы отдать весь жир без пережаривания. 
Ведь дело в том, что любое сало — это 

не только жир, но еще и соединительная 
ткань, которая своими свойствами чем-то 
напоминает резину. Отделите пленку 

или жилку от куска мяса — полюбуйтесь 
на ее пластичность, на то, как она pac- 
тягивается и сжимается. Эти «резиновые» 
свойства пропадают только после долгой 
термообработки. В ее процессе соеди- 
нительные ткани разбухают и становятся 
мягкими, и жир легче высвобождается из 
таких тканей, поэтому имеет огромный 
смысл не выжаривать его из сала, как 

в традиционных способах, а вываривать. 
Жир, полученный из сала таким образом, 
не кислит, не горчит, не отдает пригоре- 
лым, не несет в себе никаких канцероге- 
нов, если это кого-то заботит. 
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Кисло-сладкий опыт 


Е Но мясо приобретает характерный 
вкус жареного только при высоких 
температурах и в контакте с маслом или 
жирами. 

Для обжарки нескольких кусков мяса 
достаточно небольшого количества рас- 
тительного масла. 

Обжаренный лук тоже ароматизирует 
масло и принимает участие в созда- 
нии букета ароматов, характерных для 
«настоящего плова». 


AAA 


Ø Однако, не стоит доводить мясо 

до полной готовности, продолжая греть 
казан и пережаривая мясо. После того, 
как мясо приобрело румянец, а лук 
обжарился и издал запах, огонь под 
казаном можно уменьшить до минимума 
и накрыть казан крышкой... примерно 

на час. 

Да, мясо будет тушиться, а не жариться. 
Но в результате нота мяса в готовом 
плове будет звучать намного ярче, а само 
мясо получится более сочным, аромат- 
ным и мягким. 

Просто не забудьте посолить и попер- 
чить мясо перед тем, как закрывать его 
ana томления 


Если бы мы готовили плов традицион- 
ным способом, то в течение этого часа 
обжаривали бы морковь и варили зирвак. 


Но теперь у нас и морковь готова, и мясо, 


и только сейчас наступает момент, когда 
мы соединяем все компоненты зирвака 
вместе 

Но под морковь я хотел бы подложить 
айву. Причем, айву я посыпаю неха- 
рактерной для плова смесью специй — 
бадьяна, корицы, черного перца и гвоз 
дики... с сахаром И сахара довольно 
много! 


ВЕЧЕР 


E] Сверху айвы и мяса A выкладываю 
морковь и сало, поливаю ее тем 
жиром, что сало отдало за время 
термообработки 


Кисло-сладкий опыт 


9::Ф)-- 


Е Теперь время для зиры, гороха, изюма 
и клюквы. Hy, и... лимон. Лук, морковь, 
рис, горох, изюм, частично айва — слад- 
кие ноты. Клюква или традиционный 
барбарис, частично айва, частично 
изюм — кислые ноты. Кисло-сладкая, 
хорошо сбалансированная с остротой 

и умеренно жирная еда — это самое 
вкусное, что может дать кулинария. Это 
аксиома, которая не нуждается в дока- 
зательствах, просто вспоминайте все 
вкусное, что вы когда-либо ели. Но здесь 
возникает один тонкий момент. 

Айву в плов добавляют, и многие с этим 
сталкивались. 


Ну а дальше все как обычно. Рис, 


соль, вода, выпариваем воду, накрываем 


крышкой. Знаете, глядя на нынешних 
умников, я со стыдом вспоминаю, 
каким умником когда-то был я сам. Вот 


в Узбекистане редко попадались казаны 


с крышками. Большие казаны, в которых 
готовили пловы на свадьбах, редко 
вообще имели металлические крышки. 
Их накрывали деревянными крышками. 
Да, из досок сколачивали круглый щит 
и им закрывали казан. Ая — молодой 
дурак — смеялся над этим. На самом 
деле, деревянная крышка на казан — 
гениальна по своей сути. Во-первых, 
дерево обладает плохой теплопрово- 
дностью, и, следовательно, деревянная 
крышка лучше хранит тепло, чем любая 
металлическая. 


ВЕЧЕР 


А тепло абсолютно необходимо 
верхним слоям риса, чтобы клейстер, 
который образовался из выделившегося 
крахмала и воды, вновь стал жидким. 
Замечали, что вкусный плов бывает 

не только рассыпчатым, но еще и слаще 
обычного? Во-вторых, деревянная крышка 
гигроскопична — она охотно впитывает 
лишнюю влагу. На металлической крышке, 
всегда более холодной, чем остальные 
части казана, конденсируется влага, 
которая капает вниз, на рис. Что хоро- 
шего? Как с этим бороться? Да ничего 
придумывать не надо! Тот самый старый 
засаленный халат либо старое одеяло, над 
которыми когда-то потешались остряки, 
отлично решают эту проблему. Крышку 
надо просто накрыть одеялом и помочь ей 
как можно скорее нагреться и сохранять 
тепло — воти все. Проблема имела свое 
решение задолго до того, как мы родились, 
HO наше недоумение от таких методов 
следует читать как «не-до-умение» — 
недостаток ума и знаний о свойствах 
риса и недостаточное умение хорошо его 
приготовить. 
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Кисло-сладкий опыт 


Теперь еще об одной компоненте 

плова — салате, который в Ферганской 
долине называют шакароп, а во многих 
других регионах ачик-чучук. Сегодня его 
готовят из лука и помидоров, иногда 
добавляя острый перчик либо зелень. 

И вотя вспоминаю, а как выходили 

из положения в зимнее время года 

в относительно недавние времена, когда 
теплицы еще не были широко распро- 
странены? Ведь не было свежих помидо- 
ров! Но солить помидоры в бочках умели 
уже достаточно давно. Так почему бы 

не попробовать приготовить шакароп 

с солеными помидорами? 


А вообще, знаете, откуда это слово? 
«Шакар» — сахар, «-об» — вода. 
«Шакар-об» — сладкая вода. В тюркских 
языках персидское название трансфор- 
мировалось в «шакароп». 

Если учесть, что помидоры распростра- 
нились по Средней Азии относительно 
недавно — 130-150 лет назад, то BO3- 
никает вопрос, а из чего же этот салат 
готовили раньше? Ведь он абсолютно 
необходим для пищеварения, особенно 
если плов получился вкусным и трудно 
остановиться, глядя на блюдо? 

Тонко нарезанный лук — основной 
источник сока для этого салата. Поми- 


доры были нужны только для того, 

чтобы подкислить его. Чем подкисляли 
довольно сладкий луковый сок прежде? 
Неужели фруктами и ягодами? 

Ну а пока расскажу вам O плове, который 
получился. Да, получился опять плов. 
Если не рассказывать, как я его готовил, 
то никто и не заметит разницу. Вот 
лимон — более, чем уместен! Я выдавли- 
вал из него сок Ha рис, ия съел остатки 
дольки вместе с кожурой — вкус самого 
лимона изменился примерно так же, как 
меняется в плове вкус чеснока. 

Специи здорово украсили вкус айвы 

и сделали его гармоничным. 


ВЕЧЕР 


А помните ломтики сала, что я выложил 
поверх моркови? 

Вот нет их — растаяли! Совсем рас- 
таяли. Лишь в некоторых местах можно 
было обнаружить их остатки, но кладешь 
кусочек такого сала в рот, а жевать-то 

и нечего. Но это, разумеется, удоволь- 
ствие не для тех, кто уже испортил 
желудок, поджелудочную железу и печень 
всякой дрянью. Так что не просто при- 
ятного аппетита, а еще и будьте здоровы, 
берегите себя. 


Два горшка в одной печи ж 
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-$ 


4 


быть плов в ресторане. Одновременно я делаю по- 
пытки нащупать другие способы приготовления плова. 
Положительный опыт с приготовлением плова в кера- 
мических горшках, в печи, подсказывает, что стоит 
исследовать это направление детально! 
Помимо того, что эта тема просто увлекает „4 
меня, я осознаю некоторую ответствен f 
ность перед узбекской кухней. Кухня — 
живой организм, следовательно, должна 
развиваться, изменяться, обретать 
новые формы. 


Я уже не первый год размышляю о том, каким должен (Сх 


ЖАТ 
j A 
1 курица ў 
800 г риса | i & 
250 MN вытопленного утиного жира ` ARTE 
300 глука р АТА. % 
600 г моркови . сік A 


2 головки чеснока С 
6 стручковых перцев "ЕЩ: . 


соль, специи, оливковое масло для маринада 


ww > € ЗР ЕЗ 
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На этот раз все начинается предельно Нарубленная кусками и замари- От чеснока головками отказываться 
просто. Лук отправляется в горшок без нованная курица: соль, куркума, зира, не хочу! Тем более, что он отлично 
предварительного обжаривания кориандр, паприка, немного оливкового сочетается и с курицей 


масла. Да, почему бы и не курица? 


Это только кажется, что моркови Перец! Не бойтесь вы так этого перца, И жир. В плове должен быть жир! 
слишком много. На самом деле почти ведь выращенный в теплице бывает Нравится вам этот факт или не очень, 
на полуторакилограммовую курицу довольно слабенький по остроте поработали над вашим сознанием 
пошло всего шестьсот граммов моркови диетологи и прочие шарлатаны или 


вы смотрите на вещи здраво — жир 
обязателен 


Два горшка в одной печи 


Я Надо подобрать количество водь 
таким образом, чтобы она успела 
выкипеть за то время, пока под горшком 
еще тлеют угли. Но надо чтобы к тому 
моменту, как она выкипит, угли уже зату- 
хали. Жара углей должно хватить только 
чтобы слегка прижарить лук и курицу 
или мясо, или что у вас там еще 


Я Рис в отдельный горшок заклады 
вается вовсе не от того, что я не умею 
выбрать посуду и рассчитать объем 
продуктов, а наоборот — потому что 
так было задумано. И задумано — изна- 
чально 

И рис, как видно, уже отварен. Варили 
его в большом количестве сильно соле- 
HOU воды, как полагается для откидного 
плова Откинули, Дали стечь воде — и BOT 
теперь в горшок 


ВЕЧЕР 


Я И оба горшка — в протопленную печь, 
а горшок с зирваком ещеи Ha тлеющий 
уголь, чтобы закипел 

Только не надо вздохов о том, что у вас 
нет печи! У тех, кто только вздыхает, 

она никогда и не появится. Между тем, 
следующая книга будет именно про печь. 
Так что — поторопитесы 

А если без вздохов, чем вам духовка-то 
не угодила? Их же сейчас каких только 
нет - программируемые, с какими 
угодно режимами. Да, ими тоже надо 
научиться пользоваться. И об этом тоже 
поговорим в следующей книге! 
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Семь красавиц. 
вечерком 


Иранский праздничный плов — вне 
всякого сомнения — стоит усилий 

и потраченного времени, да и ничего 

в нем особо сложного нет, все получится 
у человека, уверенного в себе и умеющего 
организовать домочадцев в рамках 
производственного процесса на кухне. 


100 гапельсиновой цедры 
3 кг курицы 
700 г топленого масла 
400 глука 
100 мл гранатового сока 
300 горехов: миндаль, фисташки 
300 г сухофруктов: кураги, изюма 
2 кгриса 
$ лмолока 
лаваш или тесто для казмаха 
соль, сахар, специи и розовая вода, 


Семь красавиц вечерком 


Судите сами — что сложного снять 
овощечисткой с апельсинов цедру, пре- 
жде чем пускать их на сок или съесть? 
При этом цедру можно снять и заранее. 
Ничего страшного не случится, если она 
даже высохнет. 


Ее потом все равно в кипятке вымачи- 
вать, несколько раз воду менять. Остыв- 
шую воду необходимо сливать с цедры 

и заливать ее свежим кипятком до тех 
пор, пока не перестанет подниматься 
воск — видите его на поверхности воды 
да по бортам миски? 


А потом надо взять острый нож 

и порезать цедру тонкой соломкой. Нож 
должен быть точно таким же острым, 
как для нарезки моркови. 


А кто-то пусть курами занимается — 
выщипает все пеньки от перышек, если 
остались, и порубит птицу на небольшие 
куски, отсортировав крылышки и спинки 
отдельно, грудку отдельно, а ножки 

и бедра отдельно. 


Надо порезать лук перьями, и жарить 
в топленом масле, постепенно пони- 
жая нагрев и часто помешивая, чтобы 

не пригорел. 


А Курятину хорошо бы посолить 

и поперчить, добавить молотой зиры. 
Когда лук начнет источать умопомра- 
чительно вкусный аромат — опускайте 
те части курицы, что готовятся дольше — 
крылья и спинки. 


ВЕЧЕР 
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Обычно вместе со специями добавляют 
куркуму. Но если вдруг у вас есть настоя- 
щий шафран, то вы разотрите его с саха- 
ром, заварите кипятком и добавьте этот 
настой в казан. Потому что шафран — это 
не только цвет, это еще и вкус, и аромат 
настоящего праздника. 


В Помимо шафрана, можно добавить 
еще и розовой воды, которая продается 
на рынках — самое главное не стесняться 
разговаривать с людьми. 

Есть соблазн использовать лепестки роз, 
да только надо иметь в виду, что не все 
розы съедобны. 


Семь красавиц вечерком ВЕЧЕР 
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Я Куски грудки надо опускать, когда все Не отходите от сковородки, потому С остальными начинками все С фисташками все то же самое. Зама- 
остальные части будут ГОТОВЫ ВПОЛОВИНУ. что надо сразу же выложить цедру и под- гораздо проще. Вот миндаль всего лишь чиваем, очищаем до зеленого ядрышка, 
Опустить, перемешать, закрыть казан лить три-четыре столовые ложки воды, надо замочить в кипятке и снять с него чтобы шелуха к зубам не приставала 
крышкой и убрать с огня. Все будет а потом помешивать цедру, пока она вся кожицу — пальчиками, пальчиками. и слегка томим в масле. 

хорошо, не спешите с рассуждениями не покроется карамелью, пропитанной А потом порезать вдоль каждое ядрышко 

об опасности употребления сырой зирой. на три-четыре дольки. 

курятины. 


Для того чтобы подготовить цедру, Кандированная цедра уже и сейчас И точно так же, в масле, на сково- Только не ждите, когда фисташки 

на сковородку надо положить топленое вкусна, но вы бы знали, какою она... это роде жарим, пока не начнет розоветь порозовеют, — ориентируйтесь исключи- 
масло, сахар и зиру. Разогрейте ско- я сильно вперед забежал! и очень вкусно пахнуть. тельно на запах. Запахло вкусно-превкусно 
вороду на умеренном огне, пока сахар фисташками, сливайте! 


не начнет плавиться. 


Семь красавиц вечерком 


Курагу без косточек и изрядно сухую 


надо промыть, просушить и порезать 
ломтиками. Если курага будет мягкая, 


влажная, она в плове расползется в кашу 


и испортит все настроение. Покупайте 
сухую — это же выгоднее! Зачем платить 
за воду? 


Когда обжариваете сухофрукты, 
сковорода не должна быть слишком 
горячей, потому что нельзя, чтобы сахар 
внутри сухофруктов карамелизовался 


и побелел или, упаси Господь, потемнел. 


Вам нравится вкус жженого сахара? 

В другой раз тогда, ладно? Сегодня мы 
готовим плов, достойный самых лучших 
представителей человечества! 


С виноградом, в смысле, с изюмом, 
все точно так же, только еще осторож- 
нее — надо часто помешивать и иногда 
снимать сковороду с огня. 

Смотрите, надо, чтобы ягоды разбухли 

и приняли первоначальную форму. 
Потом они снова сдуются, но масло, 
масло, в котором они томилисы Вы мак- 
ните кусочек белого хлеба в это масло, 
попробуйте, да только не показывайте 
никому, потому что масло, ароматизиро- 
ванное изюмом, орехами, курагой, и есть 
самый главный секрет этого плова. 
Масло, а не сами начинки! Еше раз 
вспомним, что такое плов, какие его 
главные ингредиенты? Рис, вода и масло! 
Соответственно, этим ингредиентам, их 
подготовке и так далее следует уделить 
самое главное внимание, когда хочешь 
приготовить самый вкусный плов. 


Да, но начинок-то пока шесть? 


Курица, цедра, kypara, миндаль, фисташки, 


изюм — все самое лучшее, что только 
может дать Восток, но не хватает седь- 
мого компонента, седьмой красавицы! 
Знаете еще чего не хватает? Кислинки! 
Все ингредиенты сладкие, а кислинка 
нужна — ну вот просто обязательно! 

Так вотон — барбарис же! Точно так же, 
как и изюм, подогреваем в масле, пока 

не разбухнет. 

Знаете, подготовку большинства начинок, 
кроме курятины и цедры, можно было бы 
и упростить. Просто взять куски фольги 

и завернуть в нее масло и ингредиенты 

в виде конфет, да и положить их на про- 
тивень, на него кипятка подлить и поста- 
вить в духовку градусов на 150-140 °С. 
Только чтобы вода не испарилась совсем, 
смотрите там! 


ВЕЧЕР 
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Можно соединять ингредиенты с пло- 
вом по отдельности, слоями, например. 
А можно сложить все вместе и сцедить 


с них масло. Замечательное, ароматизи- 


рованное, лучше которого и представить 
невозможно, масло. 


Вода. Ключевая, из бутылки, самая 
лучшая, только не сильно чтоб соленая и... 
разбавляем воду молоком. Примерно один 
к двум. Солим как положено, не скупимся. 
И воды-молока должно быть минимум пять 
литров на килограмм риса в сухом состо- 
янии. Вот это будет достойная купель для 
самого лучшего, правильно замоченного 

и промытого риса. 


Семь красавиц вечерком ВЕЧЕР 
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Но и масло понадобится еще. Как там кастрюля с водой-молоком, И пока рис готов только наполо- 
Сколько риса вы собираетесь взять закипела? А рис промыли, воду с него вину, часть его выложить в сотейник или 
на плов? Я брал два килограмма, поэтому хорошо слили? Опускайте рис и сразу небольшую кастрюлю. 

топленого масла у меня уйдет почти помешивайте, чтобы он не осел на дно. 


литр — 800 граммов. Не тот случай, когда Когда содержимое кастрюли вновь 
возможны замены! Нет топленого — HET закипит, можно перестать мешать. 
иранского праздника, отдыхайте. Маслом 

надо вымазать дно казана. 


И еще надо было отжать сок 
от одного самого кислого, с самыми 
темными зернами граната. 
Не берите вы эти сладкие, с почти про- 
зрачными зернами, турецкие безвкусные 
гранаты. О них говорят: «Вот, сладкие». 
А они не сладкие, они попросту не кислые, 
а следовательно, бесполезные! Потому 
что витамин С из хорошего, как следует 
вызревшего фрукта, должен щипать язык. 
Зачем есть пустопорожнее? 


Можно раскатать несколько кругов Нам еще немного шафрана надо Залить его настоем шафрана По счастью, самые лучшие гранаты выгля- 
теста на подкладку под плов — казмах растереть и залить его двумя ложками и поставить на плиту, под крышку. Пусть дят невзрачно, кожура на них высохшая, 
или тахдиг, если говорить на фарси. кипящего молока (из казана). готовится как отдельный «мини-плов». потому что их не хранят в помещении 

Но можно взять и хороший лаваш, эта с повышенной влажностью ради веса, 
замена не ухудшит результат, ручаюсь а просто пытаются довезти в целости 
Каждый слой лаваша или теста смазы- и сохранности. Сухая кожура выглядит 
ваем маслом, и пусть этих слоев будет хуже, но она лучше сохраняет зерна 


хотя бы три — плову долго стоять! граната от гнили и плесени. 
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Все то же самое, что и с шафраном! 


Вот каким он должен получиться! Если 


у вас нет гранатового сока... ну, натрите 


на терке свеклу, да и отожмите ее сок. 
Кислинки не будет, будет один только 
цвет, как в магазинных продуктах. 


ЕЕ! Вообще, можно не возиться 

с несколькими посудинами под раз- 
ноцветный рис, а изготовить из фольги 
кулечки конусом, насыпать в них 

рис, залить красящие компоненты 

и завернуть. 


Рис, который в обычном случае 
я варил бы 12 минут, я варил на этот раз 


9 минут. Сколько минут ваш рис варится, 


вы проверяли? Четверть времени 
уберите — надо чтобы рис оставался 
чуть-чуть «живой». Большой шумовкой 
на ручке вынимайте рис из водо-молока 
и перекладывайте в большой дуршлаг, 
чтобы с него стекла лишняя жидкость. 

Я не знаю, что вы будете делать с остав- 
ШИМСЯ «МОЛОКОМ» — ОНО СЛИШКОМ 
соленое, даже если попытаться из него 
приготовить творог. Я обычно выливаю. 
Хотя можно было быещеи лапшу в этом 
же молоке сварить. 


Начинаем собирать плов. Где там 
курятина? О, сколько у нее на дне масла 
и бульона! Надо сцедить. Столько жидко- 
сти в плове нам не надо! 

Если готовить из деревенских кур или, 
того лучше, из петухов, то их придется 
тушить настолько долго, что вся вода 
вытопится. А у меня были обычные 
цыплята, пусть и домашние, но брой- 
лерные — разница с магазинными есть, 
но не радикальная. И они приготовились 
минут за 30-40, поэтому бульон, а ско- 
рее, густой соус, еще остался под слоем 
масла. Вот он в плове нам не нужен, он 
клейкий, вязкий, а масло, ароматизи- 
рованное курами, луком и специями — 
только давай! 


ВЕЧЕР 


Выложили слой курятины. Поверьте, 
курятины не должно быть слишком много, 


она в этом плове необходима более для 


вкуса, нежели для еды 


Карамелизованный лук, оставшийся 
после приготовления курятины, выклады- 
ваем обязательно поверх птицы, на дне 
казана он пригорит, потому что в нем уже 
практически не осталось влаги. 
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Е Дальше слоями — рис, сухофрукты 
Значительную часть сухофруктов 
поближе к самому верху, они нам пона- 
добятся для украшения плова, но и их 
надо укрыть слоем риса. А можно часть 
сухофруктов сразу завернуть в фольгу 

и уложить вдоль бортиков казана — они 
и приготовятся, как надо, и украшение 
для плова будет готово 

А теперь про кульки с цветным рисом 
Вот их тоже сюда, сбоку, чтобы 

не давили на рис, не плющили и не 
трамбовали его. Пусть лежат у стен, где 
теплее, в них же не только рис, но еще 
и жидкость, которую рис должен впитать 


A A 


Принимаем меры для равномер- 
ного распределения тепла, а прежде 
чем накрыть казан крышкой, накрываем 
его вафельными полотенцами, необ- 
ходимых, чтобы впитать лишнюю влагу, 
которая будет испаряться из риса 
Когда рис пропарится, продышится, OH 
будет готов к восприятию того масла, 
что мы для него приготовили — из-под 
фруктов и орешков, из-под курицы 

и лука — всем этим маслом надо полить 
рис, когда плов будет уже почти готов, 
незадолго до подачи 


А готовиться на пару он должен хотя бы 
часа два, а лучше четыре. Чем дольше 
будет стоять, тем вкуснее и получится, 
потому что обмен запахами и вкусами 
занимает время, да и свойства риса 

в первые шесть часов настаивания 
только улучшаются. Это если все 
правильно сделано, разумеется! 

Но пусть этот момент вас не пугает — 
следить за казаном надо только 

первые 20-30 минут, прислушиваться 

и принюхиваться, трогать иногда 
крышку — нагрелась или нет. Когда 
қазан нагреется, огонь надо будет 
убавить на самый малый, и обязательно 
под казаном должен быть рассекатель, 
да хоть кирпич подходящего размера 
Пусть там есть казмах или тахдиг, 

но даже и он не должен пригореть, 

а должен превратиться в изумительное 
лакомство 
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— И все-таки, Сталик, какой плов для вас самого лучше — 
азербайджанский или узбекский? — подловили меня 
вопросом на встрече с читателями. Что сказать? 
Вилка! Сдавай либо узбеков, либо азербайджанцев, 
либо сам сдавайся. 

— Есть люди, которые любят только узбекский 
плов, есть, кто любит только азербайджанский, 
раздельный. А я в два раза богаче любого из них, 
потому что люблю оба плова! — нашел я выход 
из положения. И, самое главное, — правду ска- 
зал! Ведь это так и есть! 

Так люблю я узбекский и азербайджанский 
плов, что давняя идея — объединить досто- 
инства двух разновидностей в одном принци- 
пиально новом наконец-то реализовалась. 


1,5 Kr бараньих голяшек и 100 г курдючного жира для их обжарки 
600 гриса басмати 
200 глука и 120 мл растительного масла для обжарки 
500 г моркови и 100 г топленого масла 
80 гсухофруктов и 30 гтопленого масла 
1 стручковый перец 
1 головка чеснока и 20 грамм топленого масла 
сок половины лимона, соль, специи 


Идеал,5 


Сейчас обьясню, для чего мне это 
понадобилось. 

Бараньи голяшки — очень вкусное мясо. 
Очень ароматное, а если их приготовить 
правильно, то они получаются еще 

и очень сочными. Их надо долго варить, 
либо долго тушить, либо готовить 

по технологии узбекского блюда джиз — 
сначала припустить в небольшом коли- 
честве воды, а когда соединительные 
ткани размягчатся, разбухнут и выпустят 
желе — быстро обжарить для образова- 
ния румяной корочки. 

Во всех случаях вокруг голяшек образу- 
ется либо густой соус, либо желирую- 
щийся при остывании бульон. Ни того, 
ни другого в плове быть не должно, это 
делает липким, поэтому использование 
голяшек в этом блюде ограничено. 


Но ведь голяшки — самая дешевая часть 
барана и при этом самая вкусная! Ну, 

не грех ли не использовать этот факт? 
Поэтому голяшки посолили, приправили 
черным перцем и зирой, упаковали 

в вакуумные пакет и готовили при темпе- 
ратуре 75 °С всю ночь, после чего осту- 
дили. После охлаждения прямо в упа- 
ковке такая заготовка может храниться 

в плюсовой камере холодильника до двух 
недель, открывать ее следует непосред- 
ственно перед приготовлением. Если 
нет вакуумного упаковщика, то мясо 
следует плотно уложить, залить водой, 
чтобы едва покрыло, придавить тарелкой 
и грузом и поставить в режим медленно- 
варки либо поддержания готового блюда 
в горячем виде на всю ночь. Точно так же 
можно поступить с ребрышками и шеей. 


ВЕЧЕР 


Для подачи вместе с пловом, надо чтобы 


с заготовленного мяса стек выделив- 
шийся сок, а затем мясо следует обжа- 
рить в растопленном курдючном сале 

на обычной сковороде, при температуре 


120-140 °С. Жарить следует под крышкой, 


иногда переворачивая. Ко времени, когда 
голяшки зарумянятся, они будут иметь 
правильную температуру внутри. При 
этом мясо на срезе останется розовым, 
очень сочным, отпадающим от костей, 

а снаружи будет иметь аппетитную, 
румяную и даже слегка хрустящую 
корочку. 

Жир, в котором обжаривали мясо, добав- 
лять в плов не надо. Лучше использовать 
растительное и топленое масла, арома- 
тизированные обжаренными овощами, 
сухофруктами, перцем и чесноком. 
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ААА 


Вы никогда не пробовали жарить 
морковь целиком? Попробуйте, чтобы 
удивиться, — насколько вкусной она 
получается! 

Кроме этого, после обжарки морковь 
становится в несколько раз мягче, и 
теперь ее проще нарезать — что ножом, 
что любыми овощерезками. 

С обжаренной моркови можно сре- 
зать «горбыли» и носики и измельчить 
их для дальнейшего использования. 
Оставшиеся параллелепипеды нарезать 
на ровную соломку одинаковой длины 
и толщины. 


Обрезки моркови приправить зирой 
и продолжить жарить в том же масле, 
где до этого жарили морковь целиком, 
пока температура не достигнет 150 °С. 
После этого ароматизированное и 
окрашенное морковью масло сцедить 
И ОТЛОЖИТЬ, чтобы позже полить им уже 
почти готовый рис, а обрезки выбросить 
или использовать для варки овощного 
бульона, о котором поговорим позже. 
120 мл растительного масла полностью 
покрывают 200 граммов порезанного 
полукольцами лука вкастрюле диаме- 
тром 16 см. 


При температуре масла 140 °С лук обжа- 
ривается до второй степени карамели- 
зации 3a 8-10 минут. После этого масло 
следует сцедить, а лук — сохранить 

до подачи плова. Растительное масло 
можно смешать с топленым, в котором 
обжаривалась морковь. 


EI Для отваривания риса можно при- 
готовить бульон из нескольких видов 
обжаренных овощей, начиная с упомяну- 
тых обрезков моркови. Овощи необхо- 
димо отварить в соленой воде со всеми 
приправами по вкусу. 


ВЕЧЕР 
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Бульон процедить и отварить в нем рис 
до готовности, после чего откинуть 

рис на дуршлаг и дать полностью стечь 
всему лишнему бульону. Бульон можно 
использовать для приготовления густых 
заправочных супов, но надо учитывать, 
что он будет солонее обычного. 

Но можно отварить рис и просто в соле- 
ной воде, как на обычный откидной плов. 
После этого горячий рис следует пере- 
ложить в мультиварку. Вместе с рисом, 
по желанию можно уложить сухофрукты, 
чеснок и перец. 


Идеал,5 


Ml. ж. ж. 


А К порезанной ломтиками кураге 

и промытому, перебранному изюму 
добавьте топленое масло и заверните 
в фольгу, чтобы масло не вытекало. 
Чеснок можно взять целой головкой 

и точно так же подложить к нему 
немного топленого масла. 


A Прежде чем упаковывать в фольгу 
стручковый перец, удалите из него 
семена и порежьте его такой же солом- 
кой, как и морковь. Добавьте примерно 
пять-десять граммов топленого масла — 
этого достаточно. 

Заготовленную морковь перед упаковкой 
в фольгу тоже можно смазать маслом. 


На дно мультиварки уложите чеснок 

и перец, а сухофрукты и морковь разме- 
стите у стенок. Засыпьте рис и закройте 
мультиварку. Если у вашей мультиварки 
крышка не термоизолированная, 

то укройте ее несколькими кухонными 
полотенцами для того, чтобы рис 
нагрелся как можно скорее. Установите 


мультиварку на режим 120 °С на один час, 
а потом на режим 110 °С еще на один час. 


Если есть кухонный термометр, вставьте 
его щуп в слой риса. Когда примерно 
через полтора часа температура риса 
достигнет 90-95 °С, полейте его лимон- 
ным соком, настоем шафрана и аромати- 
зированными маслами. 


Примерно через тридцать минут после 
пропитки рис будет готов. Выкладывайте 
его на большое блюдо, перемешивайте 
с обжаренным луком, распаковывайте 
пакеты с овощами и сухофруктами, 
украшайте плов. При желании можете 
добавить в рис масло от чеснока и перца, 
а масло от сухофруктов должно попасть 
в плов обязательно. К этому моменту 
мясо тоже должно быть обжарено. 
Кто-то раскладывает плов, а кто-то как 
раз дожаривает мясо — на блюде оно 
должно еще шкворчать и пузыриться. 
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Послесловие 


Я хорошо помню день, когда мне исполнилось три года. 
Мой отец готовил плов, которому научился у своих друзей- 
узбеков. Я помню все нюансы вкуса того плова: каким был 
рис, каким получилось мясо. Не запомнилось ни одного по- 
дарка с того дня рождения — в памяти остался только плов. 
Наверное, это и был тот день, когда я полюбил это блюдо. 

Теперь, спустя полвека, я понимаю, что плов был вто- 
рым по значимости подарком — первым даром была сама 
жизнь, а плов — вторым, но очень важным. 

У отца было много друзей, товарищей по работе. Они 
были молодыми преподавателями политехнического ин- 
ститута и, кажется, как минимум раз в неделю собирались 
вместе в какой-нибудь чайхане, чтобы приготовить плов. 
Отец часто брал меня с собой на эти посиделки, и потому 
уже с детства я знал, насколько многолико это блюдо даже 
в одной его ипостаси — ведь всюду готовили именно фер- 
ганский плов, но каждый раз по-разному! 

Но когда мы приезжали к нашим азербайджанским 
родственникам, плов представал совершенно другим, да 
и готовили его преимущественно женщины. И подготовка 
к нему начиналась за несколько дней, ведь обычно мы 
приезжали на свадьбы и другие торжества. Старший брат 
моего отца разделывал мясо, женщины снимали оболочку 
с гороха нут, замачивали и промывали рис, бабушка топила 
сливочное масло, и тягучие, сладкие запахи постепенно 
окутывали всю округу. Когда на город, после дневной жары 
спускались сумерки, а с гор — освежающие струи прохлад- 
ного воздуха, в самый торжественный момент свадьбы, 
под невыразимо красивую музыку подавали бесконечно 
прекрасный плов. 


ВЕЧЕР 


Будучи старшеклассником, я подружился с Соломоном — 
мальчиком из бухарско-еврейской семьи. Я совершенно 
не ожидал, что именно в их доме плов откроется мне еще 
одной своей стороной — бахшем, ош-савот и оши-сирканиз. 
Отец Соломона, Михаил Натанович, стал еще одним моим 
учителем в приготовлении плова. 

Но свой первый самостоятельный плов я приготовил 
уже студентом, в московском общежитии «Дом Коммуны». 
Не получился! Не было в нем того волшебного запаха. Сосед 
по этажу — парень из Узбекистана — дал совет: 

— А это ты масла мало наливаешь! Масла не жалей! 

Следующий плов я готовил небрежно, то и дело остав- 
ляя его без присмотра на плите. Даже масло вспыхнуло во 
время разогрева, и его пришлось вылить. Что-то еще шло 
наперекосяк, и в итоге плов был готов только в час ночи. 

Но, Боже мой, до чего вкусным получился тот плов! 

Потом я убедился, что вкус того плова был волей случая, 
а не результатом знаний и умений. 

И я стал собирать знания, учиться, регулярно готовить 
и размышлять. Я брался за плов везде, где выдавалась такая 
возможность — в компании друзей, на свадьбах, на помин- 
ках у близких людей и, разумеется, в ожидании гостей у 
себя дома. Я охотно разговаривал и выспрашивал детали 
у всех, кто тоже готовил плов. Мне это было интересно, 
я хотел разгадать это великое блюдо, узнать все его секреты. 

Через два десятилетия этой пока еще не осознанной 
работы, я опубликовал свой первый рецепт плова в Интер- 
нете. Публикация разошлась очень широко, а потом была 
издана первая книга, и я понял, какая ответственность 
лежит именно на мне. 
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Ведь мой отец, мои азербайджанские родственники 
и все, у кого я хоть что-то узнал, передавая мне свою любовь 
к плову, не пытались тем самым научить меня или пре- 
вратить в любителя кулинарии. Они просто любили меня, 
потому и угощали пловом. А я люблю плов, люблю вас, лю- 
блю свою Родину такой, какой когда-то увидел на географи- 
ческой карте. И поэтому сейчас, вот этой книгой, передаю 
вам свои знания и любовь к плову вполне осознанно, при- 
нимая на себя всю ответственность. 


В этой книге я рассказал все главное, что знаю об этом 
блюде. Но, оглядываясь назад, я понимаю, что пройдет 
время и появятся новые знания, а к сегодняшним я начну 
относиться критически. Поэтому я на несколько лет остав- 
ляю вас с великим блюдом Плов наедине — подружитесь, по- 
любите его, оцените его многогранность и универсальность. 
Поделитесь пловом и всем самым лучшим, что есть в вашей 
душе, с друзьями и, разумеется, со своими детьми. Переда- 
вайте плов самым надежным способом — из рук в руки. 
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Сталик Ханкишиев 


ПЛОВ 


Эта совершенно уникальная и неожиданная книга. 

В ней впервые разложены по полочкам тайные знания 
об удивительном, древнем, но вечно молодом блюде. 
A ewe эта книга — о любви. Потому что без любви 
настоящего Плова не бывает! 


В новой книге от ведущего телевизионной рубрики «Казан-Мангал», 
многократного победителя конкурса кулинарных книг «Гурман», Сталика 
Ханкишиева, всего 44 рецепта плова. Но в книге вы найдете массу полезных 
статей о том, как научиться выбирать и подготавливать продукты для плова, 
научитесь основным технологическим приемам приготовления, а также 
сможете сделать выводы на основании множества кулинарных опытов. 

И окажется, что каждый рецепт — это ключ к десяткам новых вариаций плова! 


